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AVERTISSEMENT. 

J'eusse extrêmement defiré que 
cette féconde édition eût été par- 
faitement conforme à la première , 
mais je n ai pas cru qu il me fut per- 
mis de me difpenfêr d'y faire entrer 
des additions, dont les unes peuvent 
contribuer à rendre la pratique de l'art 
de faire éclorre & d élever les oifeaux 
domeftiques, plus facile & plus fure, 
& dont les autres peuvent donner aux 
Phyficiens quelques-unes de ces coi*- 
noiflançes qu'ils aiment à acquérir* 
Une matière qui demande des expé- 
riences & des obfervations f . ne man- 
quera jamais de fournir des nouveautés 
(bit utiles > foit curieufès à celui qui la 
traitée pour la première fois , s'il a 

continué pendant plufieurs années de 

a iïj, 
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vj Avertissement. 
ne la pas perdre de vue. Les poulets 
que je n'ai pas ceffë de faire naître 
& d'élever chez moi fans le fècours 
des poules , depuis que j ai publié les 
procédés par le moyen defquels on y 
peut réuffir, ont auffi récompenfé lat- 
tention que j'ai continué de leur don- 
ner ; ils m ont appris des faits , ou 
m'ont fait faire des remarques que je 
ne dois pas laifler ignorer à ceux à qui 
je puis avoir fait naître le goût de tra- 
vailler à peupler leur baflè-cour, en 
fuivant les nouvelles méthodes. L en- 
^vie de les en inftruire fans les mettre 
dans la nécefïïté de fè procurer cette 
féconde édition , m'eût déterminé à 
faire imprimer féparément les addi- 
tions que j'y ai faites , en manière d'un 
fupplément qui fè fût réduit à un petit 
nombre de feuilles d'impreffion. Mais 
ces additions oiifes.ies unes à ia fuitç 
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Avertissement, vjj 

dès autres ,& fans aucune liaifon , fc 

feroient préfentées fous une forme auffi 

dé/agréable que celle d un errata. Afin 

au moins qu'on ait peu de peine à les 

trouver & à les diflinguer du rèfte^ 

je les ai fait renfermer chacune enlre 

deux crochets. Ce qui m'a confôlé de 

ce qu'il ne m'a pas fëmblé convenable 

de les donner Hbîées,. cefî que toutes 

eelles dont l'utilité eft l'objet, font enr- 

trées dans le petit livre qui a pour thre 

Pratique de Tort défaire éclorre & d'éle* 

yer les oifeaux dômeflhjues , &c. auquel 

je fais voir le jour en même temps qu'à 

Touvrage dont il a été extrait Malgré 

fa brièveté , il ne lui jnanque rien de 

ce que la pratique de notre nouvel art 

demanda qu-on fâche. Il difpenfera 

donc ceux qui ont la première édition 

de cet art , & qui ne veulent que fà- 

.voir opérer , d avok la féconde. Il eu 

a iiij 
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Vii; Avertissement. 
vrai qu'il y a un Mémoire entier ajouté 
à celle -ce, dont il n'eft fait aucune 
mention dans cet extrait qui n'a pour 
objet que la pratique; mais ce Mé- 
moire efl: prefqu'étranger à fart de 
multiplier ia volaille, il ne lui eft au 
plus qu'acceffoire , il énfeigne à l'en* 
graifler. Je ne lai donné qu'en jfoveur 
de ceux qui defireroient d'être inftruite 
de? procédés par lefquels ils pourraient 
rendre grafle la volaille qu'ils auroient 
élevée; qui en demanderaient de pïite 
détaillés, & expofés d'une manière 
plus propre à les conduire , que ceux 
qui font rapportés dans les ouvrages 
qui traitent de l'économie delà canv> 
pagne. 

J'en reviens donc à avertir que fi 
ion ne le propofe que de peupler ia 
fcafle-cour d'oifêaux domeftiques, & 
«ju'on ait la première édition de cet 
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Avertissement, jx 
ouvrage avec 1 extrait dont nous ve- 
nons de parier, on na aucun befoili 
de le charger de cette féconde édition ; 
l'extrait feul peut même fuffire. On 
n'en réuflîra pas moins à y faire four- 
miller les poulets, quoiqu'on ignore 
comment les autruches couvent leurs 
œufs dans le Sénégal ; queftion que 
nous avions JaifTé indécifê, & qui a 
été réfblue par une réponfè de M. 
Adamfbn, que nous avions promHe, 
& qu'il nous a faite* On peut de même 
ignorer, fans que la pratique en fouf- 
fre, quelques autres faits & quelques 
remarques , en quoi confiftent les ad- 
ditions de f efpèce de celles qui ne font 
que fîmplement curieules. 

Lorfque je dois des remercimens, 
&que j'en fais de très-fincères aux habi- 
les traducteurs, qui ont fait l'honneur 
à cet ouvrage de le mettre au jour en 
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5e Avertissement. 
différentes langues , je ne puis fans re* 
gret avoir des excufes à leur faire de 
ce que cette féconde édition empêche 
leurs traductions d'être afïèz complè* 
tes. En les publiant, ils n'ont eu en 
vue que de donner la facilité à ceux 
qui n'entendent pas le François , de 
profiter d'un ouvrage qui. pou voit leur 
être utile ; leurs louables intentions 
feront encore remplies, s'ils veulent 
biea prendre la peine d'ajouter à leurs 
traductions celle du petit ouvrage qui 
contient Amplement les préceptes de 
pratique. 
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ART 

Zte jfa/V* /r/<?/w ^r d'élever en 
toute faifon des oifeaux domejli- 
ques de toutes efpèces , foit par 
le moyen de la chaleur des cou- 
ches de fumier, foit par le moyen 
de celle du feu ordinaire. 

CE ne fut qu'après avoir fait éelorr* 
Se avoir élevé aflez de poulets dans 
des couches de fumier , pour en peupler 
ma baflè-cour , que je lus dans l'aflèmblée 
publique de l'Académie d'après la Saint- 
Martin 1747, un Mémoire qui don- 
noit une idée générale des moyens par 
lefquels j'y avois réuffi. C'eft une re- 
cherche à laquelle j'avois été invité par 
les utilités qu'il m'avoit femblé qu'on 
pou voit retirer de cette manière de faire 
naître Se d'élever les oifèaux domeftiques. 
Le public a paru juger -comme je l'avois 
fair > de& avantage* que l'on devou $'ea 
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xî j Art Je faire éclorre 

promettre ; il a même montré une impa- 
tience de voir ce Mémoire imprimé, qui 
a été pour moi la récompense la plus flat- 
teufe & la plus à mon gré, des peines 
& des foins que m'avoient coûté les ex- 
périences que j'avois été obligé de faire. 
J'eufiè pourtant mal répondu à ce qu'exi- 
geoit de moi un empreflement dont je 
me trouvois fi honoré , fi je me fufle trop 
hâté d'y fàtisfàire, en fàifànt paroître ce 
Mémoire au jour : y eufle-je ajouté des 
détails qui lui appartenoient , & que la 
durée preferite aux le&ures de nos aflem- 
blées publiques, m'avoit obligé de fup- 
primer, je ne l'eufle pas rendu encore 
aflèz inftruétif ; les manières de faire 
naître & d'élever les poulets, qui y font 
rapportées , exigent diverfès connoif* 
fances, Ôl beaucoup de petits procédés , 
qui enlèmble font la matière d'un art de 
la théorie duquel ce Mémoire ne donnoit 
même qu'une partie. 

D'ailleurs, lorfque je lus ce Mémoire, 
je n'y avois pu parler que d'expériences 
faites dans les mois les plus favorables, (bit 
pour faire éclorre, foit pour élever îçs 
poulets. A la vérité j'avois été conduit 
à ces expériences, par des principes qui en 
promettoient de prefqu'auflî heureufès 
dans le milieu de l'hiver. Il étoit pourtant 
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des Poulets, &c. \xiî; 

eiïentiel de fe rendre certain par de nou- 
velles épreuves, que ces principes ne m'a- 
voient rien fait efpérer de trop; car il 
tefte toujours lieu de fè défier des confé- 
quences qui étendent les effets des expé-»- 
riences au delà de ce qu'on a va. J'ai 
donc cru que je devois tenter de faire 
iiaître & d'élever des poulets pendant le* 
plus rudes faifons , pour me donner te 
droit d'afliirer que la différence des fai- 
fons ne demandoit pas de changement 
dans les procédés , qu'elle pouvoit feule- 
ment exiger qu'on portât plus loin les pré- 
traitions qu'on eft obligé de prendre en 
tout temps; & deux hivers conféctitifs né 
m'ont pas paru de trop pour réitérer fuffi- 
ïàmment les expériences que j'avois jugé 
liécefîàires. 

Enfin , comme ce n'eft qu'après un cer- 
tain temps que nous pouvons efpérer de 
voir tout ce qui peut être vu par rapport 
à une matière qui eft nouvelle pour nous, 
j'ai dû fbupçonner que tous les accidens 
contre lefquels il falloit être en garde > 
ne s'étoient pas encore offerts à moi ; j'ai 
dû foupçonner que lorfque Pimpreffion 
qu'avoîent faite fur moi les premiers 
moyens dont je m'étois (ervt, fèroit af- 
faiblie, & me Iarflèroit, pour ainfidire, 
la iibçrté d'examiner s'il n*y en ayoît 



dby Google 



*îv Art Je faire e'dorrt 

point d'autres, & même de meilleurs, 
j'en trouverais peut-être qui mériteroient 
de leur être préférés, ou que j'imagine- 
rois des pratiques qui (erviroient à les 
perfectionner. Ces foupçons ont été vé- 
rifiés de refte ; des fuccès fort diffèrens 
de ceux que j avois attendus, m'ont ap- 

}>ris que j'avois à découvrir les caules qui 
es avoient produits; & lorfque je fuis 
parvenu à connoître ces caufes, il m'a 
fallu trouver des expédiens pour les em- 
pêcher de produire des effets pareils à 
ceux dont j'avois eu à me plaindre. Alors 
je n'ai pas cru même m'en devoir tenir 3. 
faire éclorre des poulets par le moyen 
de la chaleur du fumier, j'ai voulu voir 
fi nous ne pourrions pas employer uti- 
lement pour la même fin la chaleur du 
feu ordinaire , comme on le fait en 
Egypte; & j'ai été convaincu que nous 
n'avions point à regretter les fours qui 
lui fournirent une fi prodigieufe quantité 
de poulets; que nous avions des fours tout 
faits, au moyen desquels nous pouvions 
faire naître plus de poulets qu'il n'en naît 
dans ces fours d'Egypte fi renommés ; 
que ceux des Boulangers , que ceux des 
Pâtiflîers, & qu'un grand nombre d'au- 
tres pourroient être employés à cet ufàge, 
ûhsl que leur deftinatipn ordinaire ea 
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des Poulets, &e. xr 

fouffrît, & fans que la quantité de bois 
qu'on eft obligé d'y brûler, en fut aug- 
mentée. Enfin des manières de faire des 
fours à fumier plus parfaits que les pre- 
miers dont je me fuis fervi , des prati- 
ques nouvelles , (bit pour faire éclorre les 
poulets, foit pour les élever, & des moyens 
de rendre mes premières pratiques plus 
fures , ne fè fèroient point trouvés dans 
mon ouvrage, fi je me fufîè preffê de le 
publier. Je fuis cependant perfùadé que 
je laide encore bien des chofes à décou- 
vrir fin* la matière qui en eft l'objet» 
Néanmoins comme rien d'eflèntiel ne me 
paroît manquer aux nouvelles méthodes 
propres à multiplier les oileaux domefti- 
ques, j'aurois tort de différer plus long- 
temps à en inftruire le public, ce fèroit 
le priver des avantages qu'elles peuvent lut 
valoir: ce ne fera même que lorfqu'on les 
aura mifès en pratique, que d'autres pour- 
ront voir ce qui m'a échappé. 

De ces différentes méthodes réfulte un 
art qui a deux parties, dont chacune peut 
elle-même être regardée comme un art 1 
part. La première a pour objet de faire 
naître des oifeaux domeftiques , & même 
des oileaux de toutes les claflès & de tous 
les genres ; & la féconde apprend à élever f 
fans le feçours d'aucune mère, ces oifeaux 
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xv j Art défaire édorre 

qui font nés fan3 qu'une mère ait couvé 
les œufs dont ils font fortis. 

L* forme de Mémoires, que j'ai don- 
née à mes autres Ouvrages, m'a paru ab- 
foiument néceflaire à celui-ci; j'ai cru 
devoir raconter les aventures de'fàgréa- 
bles qui m'ont fait perdre bien des œufs , 
celles qui ont fait périr dans la coquille 
bien des poulets prêts à naître , & celles 
qui en ont ait périr beaucoup d'autres 
parvenus à voir le jour, # même déjà aflèz- 
grands. Si j'euflè laifle ignorer ces mau- 
vais fuccès, je n'eufle pas prouvé la né- 
çeflité des précautions que j'indique pour 
en avoir de meilleurs, & de tels qu'on 
le défile. 

Six Mémoires diffifrens expliqueront 
tout ce qui regarde la première partie de 
ijLOtre art, & ils rempliront le premier 
volume. 

Le (econd volume qui n'avoit que qua- 
tre Mémoires dans la première édition , 
en aura cinq dans celle-ci , dont les deux 
premiers apprendront à élever & à nour- 
rir les poulets, de manière qu'ils ne pui£ 
Cent s'apercevoir que les mères leur manr 
quent. Le troifîème Mémoire de ce 
tome parcourra les ufages auxquels peut 
s'itendre le nouvel art de faire éclorre 
& d'élever des oifeaux. Le quatrième 
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Mémoire indiquera à ceux qui fê feront 
feu un plaifir de faire éclorre & d'élever 
des poulets, & qui te font par-Jà infenfi- 
blemçnt afïè&ionnés à leur baflè-cour, 
divers amt»(emens qu'elle peut leur offrir, 
dont les uns font utiles, & les autres au 
moins curieux. Enfin , le cinquième Mé* 
moira qui paroît au jour pour la première 
fois , donnera des inltrudtions à ceux qui 
défirent d'engraifîer une partie de la vo-* 
faille dont ils ont rempli leur bafle-cour. 
Que le nom d'art, au refte, que nous 
avons donné à la fuite des procédés qui 
entrent dans cet ouvrage, n'effraie pas 
ceux qui redoutent toute contention d'ef- 
prit , ni ceux qui n'ont nulle adrefîe de la 
main. Tout ce que ce nouvel art exige 
qu'on fâche , eft fi fimple qu'on le fait dès 
qu'on l'a lu ; & il ne demande ni des 
mains adroites, ni des mains exercées. II 
faut pourtant avouer que parmi ceux qui 
defireront, & à qui il convient mieux de 
defîrer de le mettre en pratique, il y en 
a à qui les préceptes paroîtront noyés 
dans les obfèrvations & les raifonnemens 
qui en établiffènt la néceflîté ; il y en si 
pour qui toutes les obfèrvations Ample- 
ment curieufès font de trop. Auffi ai-je 
foupçonné que bien des gens d'un certain 
ordre ne voudroient avoir qu'un ouvrage 
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dans lequel les préceptes feuls fiiflènt 
nuement & brièvement expofés. J ai of- 
fert de donner ce petit ouvrage de pure 
pratique, fi fapprenois qu'if fut defiré 
du public : il m'a e'té demandé de tant 
d'endroits , & par les perfonnes les plus 
intelligentes, qui à la vérité ne parloient 
pas pour elles-mêmes , qu'il ne m'a pas 
été permis de douter qu'il ne fût jugé 
nécefîaire. Je le fais paroître au jour en 
même temps que cette féconde édition;^ 
j'appréhende cependant que quoique très- 
court il ne foit encore trop long pour dés 
hommes pour qui un Almanach efl un 
livre, & il fera furement inutile à ceux qui 
ne favent lire que l'AImanach du Berger. 
Heureufèment qu'il n'y a guère de cam- 
pagnes privées de perfonnes capables de 
s'inftruire, fbit dans l'ouvrage qui eft 
devenu un peu pins étendu qu'il ne l'étoit 
d'abord, (bit dans fon abrégé; & parmi 
celles qui en liront un des deux, il s'en 
trouvera fans doute de bien intentionnées, 
qui donneront volontiers des leçons à 
ceux à qui elles les croiront utiles. 

PREMIER 
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PREMIER MEMOIRE. 

Des Fours au moyen defquels on 
fait éclorre les Poulets enE'gypte; 
&* des fours & fourneaux qui Je 
trouvent prefque tout faits dans 
/a plupart des pays, dr qui peu- 
vent être employés avecfucces au 
même ufage. 

Le s Egyptiens à qui ïes autres peuples 
ont dû les premières connoiflànces 
de la plupart des Arts , s'en font confèrvé 
un qui n'eft encore mis en pratique que 
chez eux , celui de faire éclorre des Poulets 
fans faire couver les œufs par des poules;, 
ils fàvent conftruire de longs & fpacieux 
fours, fort diffërens par leur forme de 
ceux que nous employons à divers ufages ; 
Tme I. A 
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ces fours font deflinés à recevoir une très- 
grande quantité d'oeufs; par le moyen 
d'un feu doux & bien ménage' ils font 
prendre à ceux qui y ont été arrangés , 
une chaleur égale à celle que les poules 
donnent aux œufs fur Iefquels elles refient 
pofées avec tant de confiance. Après y 
avoir été tenus chauds pendant le même 
nombre de jours que les autres doivent 
pafTer fous la poule, arrive celui où plus 
de trente mille poulets brilent leur coque 
& s'en débarrafïent ; arrive ce jour où l'on 
a affez de poulets pour les mefurer & les 
vendre au boifleau. 

Comment cette manière qu'ont les 
Egyptiens de multiplier à leur gré & avec 
tant de facilité , des oifèaux domefliques 
dont on fait une fi grande confbmmation 
dans toutes les parties du monde, & qui 
ne fauroient devenir trop communs, nV- 
t-elk été imitée dans aucun autre pays ! 
ce n'eft pas faute qu'on y ait été invité 
par ce qu'en pnt rapporté des Auteurs de 
tous les âges. Diodore de Sicile & quel- 
ques autres Anciens* nous ont dit, mais fè 
font contentés de nous dire , que les E'gyp* 
iiens: faifbient depuis long-tpmps éclorre 
des poulets dans des: fours. Pline avoit 
probablement ces fours d'Egypte en vue 
c/m h ' ' °' i°^ u? ^ a écrit: * feiinvmtum ut oya in 
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îéxâo iQCQ.frnpùfifapaleis , jg$e modicofove* 
rentar, homme verfante pari ter die qcnoéle, 
&fiatuto die illiitc erumpere fœtus. 

Les Voyageurs modernes, Monconys, 
Vefling ôc Thevenot , fi on peut encore 
les metttle dans le rang des modernes , le 
Père Sicgrd, M'. 4 Granger & Paul Lucas 
nous ont donné plus d'inftru&ions ; mais 
eft-ce qu'ifs ne nous en auroient pas en<- 
core donné d'aflèz amples l Le P. Sicard 
à qui aous fommes redevables des plus 
étendues que nous ayions fur cette ma r 
tière, (èmble Iu{-même être perftiadé qi# 
les tiennes ne font pas fuffifàntes ; il avertit 
que Ton ne doit pas s'étonner que cette 
manière de faire éclorrîe les poulets, (bit 
inconnue en Europe, qu'elle l'eft même 
en Egypte, c'eft-à-dire , qu'elle y eft un 
fècret qui n'eft fu que par les habitang 
d'un feul village & de Ces environs , fitité 
à vingt ïiéues du Caire dans le Delta , 
appelé Bermé ; ils l'apprennent à leurs 
enfàns & le cachent aux étrangers. Quand 
la (aifonqui a été reconnue la plus- favo- 
rable pouf faire couver Jesœufs,approche, 
vers Je commencement de l'automne, les 
Berméènsie répandent dans le royaume; 
chacun d'eux fe charge de conduire im 
four;, eux fouis font inftruits des* gttenj- 
lions et de? foins qu'exigent, les çeu& 

A ij 
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pendant tout le temps qu'ils y doivent être 
couvée 

Cet art pourtant fi utile à l'Egypte, & 
<Jue les Berméens fè réfêrvent , n'a que 
deux parties , dont l'une a pour objet la 
conftruâion des fours; celui de l'autre eft 
de faire en forte que les œufs y foient 
couves comme ils fe fèroient fous une 
poule. Ce n'eft pas dans ce qui regarde la 
première partie qu'on a mis du myftère : 
l'extérieur des fours eft celui d'un bâti- 
ment expofë aux yeux des pafîàns , & on 
n'interdît aux étrangers ni la vue ni l'exa- 
men de leur intérieur ; on leur permet 
d'entrer dedans. La feience qu'ont les 
Berméens & qu'ifs ne veulent pas com- 
muniquer, ne peut donc être que celle 
de faire que les œufs foient couvés comme 
ils le .doivent être pour que les poulets fe 
développent dqns leur intérieur & par- 
viennent! éclorre ; le point eflentiel pour 
y réuffir, eft de les tenir dans le degré 
de chaleur convenable, de (avoir régler 
le feu qui échauffe les fours. 

Pour enlever cette fcience*aux Ber+ 
méens, on n'avoit qu'à le vouloir; leur 
longue expérience ne fàuroit être un 
guide auffi fur pour conduire à entretenir 
un degré de chaleur confiant dans un lieu 
clos, que le Thermomètre, infiniment 
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dont l'ufâge leur eft fans doute inconnu; 
Avec le thermomètre il eft aifé de fàvoif 
quel eft le degré de chaleur qui opère 
le développement & faccroiflèment dvi 
germe dans chacun des œufs fur Jefqqels 
une poule refte pofée ; il ne faut qu ep 
tenir la boule placée au milieu des œufs 
qu'elle couve. Je l'ai fait il y a plufieurs 
années, & j'ai rapporté dans les Mémoires 
de l'Académie que ce degré de chaleur 
eft environ le; trente-deuxième du ther- 
momètre conftruh fur les principes que 
j'ai donnés. C'eft donc une chaleur con- , 
fiante de trente-deux degrés ou environ, 
qu'il faut entretenir dans tout ie lieu où 
l'on voudra que des œufs foient couvés 
d'une manière propre à en fàirç riaîtrç 
des poulets. 

Avec cette connoiflânce du degré de 
chaleur de la poule , & au moyen de Tin- , 
ftrument à qui on la doit , il eût été aifé 
de faire écloxre des poulets dans des fours 
fèmblables à ceux d'Egypte. La deferip- 
tion & les deflèins que Mpnconys en a 
donnés , eufïènt fuffifâmment conduit 
ceux qui auroient voulu entreprendre de 
conftruire de ces fortes de fours err Eur 
Tope ; [ ils euflent pu encore prendre des 
idées plus juftes & plus nettes de la dit 
pofition & des dimenfions de leurs parties 

A iij 
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ifrtériewes,dam fesbMèrvationsdeVeffing 
célèbre l^ôfèflèur d'anatomie à Padoue , 
publiées parThortias Bartbolin. ] lAiiilitë 
-que i'Egyplefetîfe -de-ces r fews ,m ? a fait 
«écfirer il y af bien de* années -de les voir 
-établis en France , * irions ^uffions eu le 
pfoifir de voir naître k Iftîris plufieure 
•milliers tde poulets dans^m niême jour & 
•dans un ifour femWabfe a ceux d*E'g^pte, 
fi ime mort trop -prompte ne nous eût 
pomt enlevé ce 'Prince fi inïthiit de tous 
les Artà & fi -zélé pour leur progrès , 
ehtré ! les muftis dtrqtnel Fautorité fouve- 
«raine avoit été dépofèe pendant fa mino* 
-rite du -Roi. Les premières tentatives, 
xjui ordinairement ne (ontipas heureufes , 
parce qu'il éft rare qu'on prévoie même 
tout ce qu'il eft. aifé de prévoir , nous 
«uffènt été épargnées. 9Ffeu M.Hte Duc 
d'Orléans avoh envoyé à M. le Marnb 
pendant qu'il étoit'Conlu! au Caire , un 
«mémoire rempli de queft ions que favois 
laites far la manière de ftiïe édorre des 
poulets en Egypte fins le fecourcdçs 
-poules. M. le Maire ne fe contenta pas 
pour répônfe de procurer uni mémoire 
"du Père Sicard qui contenoit "beaucoup 
* Septième d'utiles & de cutieufes idftrircîlions , & 
^Ifin/im *P* a * té ""P" 1 ^ depuis avec peu de 
x#*wr, trhangemens-* ; iiihpitré, il offrit dans 
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une lettre que j'ai encore entre les mains 
*vec le mémoire, de faire pafler en France, 
A même à fort bon marché , un de ces 
Jiommes dont l'exercice de cet art cft fe 
principale occupation. 

Ce que j'avois fouhaité de voir tenter 

en France, avoit déjà été tenté , & même 

avec fuccès , en Tofcane. Thevenot nous 

apprend que le Grand Duc , pour fatis- 

faire une curiofité louable qui a été f ap- 

panage des Médicis, fit venir d'Egypte 

un de ces bommes habiles dans l'art die 

feire naître des poulets , & qu'il en fit 

iclorre à Florence aujfi-bien qu'ils 'itloftnt 

fn E'gypte: il ajoute tout de fiahe qu'on 

lui avoit dit que cet eflai avoit auCi été 

fait heureufcment en Pologne. Vexpé- 

rience qu'en voulut faire il n'y a pas biea 

des années un de nos Princes dans fon 

admirable château de Chantiïii , ne fut 

pas conduite par un Berméen & ne fut 

pas fuivie d'un heureux fuccès; elle au- 

Toit demandé apparemment d'êtrô répétée 

avec des précautions qu'on ne prit pas 

la première fois. 

Le fêcours d'un de ces Egyptiens m 
pourvoit quatre utile, fi Ton wrfoh 
commencer par trav«Mler auffi en grand, 
à faire édorredes poulets, qu'on le fart 
en Egypte, fi on vouloit débuter pat 
* * A iii; 
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faire couver quarante ou cinquante mille 
ceiifs à la fois ; mais ce que nous avons 
dit* ci-defllis de la facilité que donne le 
thermomètre pour régler la chaleur, ne 
m'a jamais permis de penfer que le fècours 
d'un Berméen nous fut abfolument néce£ 
J&ire, dès qu'on ne voudroit commencer 
que par des expériences en petit, comme 
il eft toujours fàge de le faire : celles que 
je rapporterai dans la fuite , prouveront 
que je n'ai pas trop préfumé de ce que 
l'on pouvoit attendre des connoifTances 
que nous avions déjà ; auffi ne douté-je 
pas qu'on n'eût fait d'heureufes tentatives 
fur la manière de faire éclorre les poulets 
fans le fecours des poules dans différens 
pays, & fur-tout dans ceux où l'on aime 
ïa Phyfique, fi l'on n'avoit été arrêté par 
diverfès confidérations. 

La dépenfe delà conftru&ion d'un four 
& celle <\es hommes chargés de veiller 
aux couvées qui s'y font fucceffivement , 
ne font plus un objet lorfque la quantité 
des œufs de chaque couvée eft très-con- 
fîdérable , lorfqu'elle eft répartie fur Içs 
quarante- cinq à cinquante mille œufs 
que les Egyptiens font couver à la fois; 
mais ces frais mériteroient d'autant plus 
d'attention que le nombre des œufs feroit 
moins grand. Or, comment parvenir dans 
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la plupart de nos villages à raffembler 
quarante-cinq à cinquante mille oeufs tpii 
ne fuflçnt pas trop vjeux, comme on le 
fait dans ceux du , Delta ! les poules y 
ont été rendues tout autrement communes 
qu'elles ne le font chez nous, ce qui eft 
dû fans doute à la facilité qu'ont les 
Egyptiens de les multiplier: félonie P. 
Sicard le millier d'oeufs ne s'y vend que 
trente à quarante médins, c'eft-à-dire^ 
quarante-cinq ou fbixante fols de notre 
monnoie. 

Mais eût-on dans nos villages la facilité 1 
qu'ont les Egyptiens à raflembler ujie 
quantité fuffifànte d'oeufs, que faire dans* 
les pays froids & même dans les pays- 
tempérés de tant de poulets nés dans un 
même jour, d'environ trente mille poulets,, 
car c'efl le nombre que donnent com-^ 
inunément quarante- cinq raille œufs ! que 
deviendroient-ils étant abfblùment dé- 
pourvus de mères! ils ont befoin d'en< 
avoir qui les défendent contre la pluie,. 
& fur tout contre le froid qui fè fait fèntir 
en France pendant des nuits & même- 
pendant des jours d'été : c'eft de quoi on^ 
n'eft pas embarraffé dans un pays où ih 
ne pleut prefque point, & ou l'air eft 4 tou- 
jours fuffifamment chaud. Cette difficulté^ 
qui fè prélente comme plus confidérablfc 

Àv- 
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qu'dlene reftTéeHemertt, aura fëufe fiiffi 
pour arrêter les eflais :ïï néanmoins on 
eût cherché à ïa lever , on eût trouvé 
des expédrens 1ftrs & qui n'engagent à 
aucune dépertfë , pour ferre croître des 
poulets privés de mères auffi prompte- 
ment que ceux qui en ont une, & même 
ikns en perdre autant' qu'on en perd de 
reux que les mères conduifènt. II n'eft 
pas temps d'expliquer les moyens pat 
îefquels j'y ai réufll, mais fe ne dois pas 
Jaifler ignorer qu'il y en a dont le fùccès 
eft certain ; on lira plus volontiers le récit 
des tentatives que fai foîtes pour parve- 
nir à trouver des manières commodes dp 
faire naître autant de poulets qu'on voudra 
dam un même jour, fans ie fècours des 
poules, quand on ne craindra pas que le 
plaifjr qu'on auroit de les voir éclorre, 
lie fut fuivi du regret de les voir périr 
trop vite, quand on (aura qu'il fera aifë 
de leur confèrver îa vie qu'on leur aura 
procurée , & de les faire croître. 

Le degré de chaleur qui a l'aâivhë 
requiïè pour faire éclorre des poulets > 
ett à peu près celui de la peau de la 
poule, &, ce qui eft à remarquer, celui 
de la peau des oifèaux domeftiques de 
toutes les efpèces connues, & même pro- 
bablement de toutes les autres efpèces 
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tfoifèaux : je ne rapporterai pas les expé- 
riences par iefquelfes je pourrôis le proti- 
ver , 6c que j'ai faites fur des œufs qu'on 
ne s'eft guère avifë jufqu'icide faire cou- 
ver; j'en fuis difpenfé par celles qu'on 
Ait journellement dans les balle- cours. 
On y donne à couver à une poule des 
œufs de dinde, des œufs de canne : on 
donne de même-i îa dinde des œufs de 
poule âc des œufs de canne, & on donne 
à la carme des œufs de poule : les petits 
ne naiflênt ni plutôt ni plus tard fous la 
femelle d'une efpèce différente de celfe 
de la femelle qui a pondu les œufs, qu'ils 
ne feroient nés fous cette dernière. r 

11 eft encore à remarquer que ce degré 
de chaleur eft auffi à peu près celui de 
îa peau des quadrupèdes , & même celui; 
de la peau de l'homme: auffi Livie dut- 
elle réuffir, comme elle le fit au rapport 
de Pline, à Faire édorre un poulet dans 
fon fern , dès qu'elle fut capable d'avoir 
la patience d'y tenir un œuf pendarit 
autant de jours qu'il eût dÛTCÛer fous utte 
poule. 

Une DemoHèlîe qui m'a été nommée 
par un homme incapable cfattçfter un 
fait dont il ne ferott pas eertam , n*eut 
fcefoin que de la moitié tfe la parierrefe 
tju'avoit eue Liviè , "pour faire naîtra 

Avj 
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quatre chardonnerets de cinq œufs qu'elle 
avoit tirés du nid , & dont un fe trouva 
clair ; elle ne fut obligée de les tenir 
chauds que pendant dix jours. Une autre 
perfbnne m'a afluré un fait de ce genre, 
qui , malgré fà plus grande fingularité , 
n'a rien d'incroyable ; cette perfonne m'a 
allure qu'elle avoit vu une chienne qui 
avoit couvé des œufs fufqu'au terme où 
les poulets en fortirent : elle s'étoit affec- 
tionnée aux œufs qu'elle aimoit à avoir 
ibus (on ventre pour quelque raifbn qui 
.ne m'eft pas connue, & qui fans doute 
n'étoit pas l'envie de faire naître des pou- 
lets. Plufieurs chiennes qu'une graifïê 
cxcefïïve rend parefleufes , telles que la 
plupart de celles de nos Dames; n'ait- 
Toient pas de violence à fè faire pour fe 
tenir le jour & la nuit fur des œufs, Se 
leur chaleur les couveroit auffi bien que 
le peut faire celle de la poule, 

II eft non feulement indifférent au 
développement du germe renfermé dans 
l'œuf, de quelle efpèce , de quel genre 
6c ,de quelle claflè (bit l'être animé qui 
lui communique un degré de chafeur de 
trente-deux degrés ou à peu près , il eft 
même indifférent à ce germe de recevoir 
ce degré de chaleur d'un être inanimé, 
de le devoir à une matière qui brûle,, ou 
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à une madère qui fermente ; fbn déve- 
loppement & (on accroifïement feront 
toujours opérés avec le même fiiccès piir 
ce degré de chaleur , quelle que (bit {a 
caufe qui le produite , pourvu que cette 
caufè n'agiffe pas autrement fur l'œuf 
que par la chaleur - r car nous aurons dans 
la fuite occafion de faire remarquer que 
des circonftanres nuifibles aux germes 
peuvent accompagner le degré de cha- 
leur qui lui eft favorable par lui-même. 
Les anciens Egyptiens ont donc raifbnné 
fur un bon principe de Phyfique, quand 
ils ont penfé qu'on pouvoit fubftituer 
îa chaleur d'un feu ordinaire à cefte de 
la poule , pour couver fes œufs ; les 
expériences qui en ont été faites chez 
eux /ans interruption depuis un temps 
immémorial, n'ont pas befoin d'être con- 
firmées par les nôtres ; il fera plus nécef- 
faire que nous rapportions celles qjii 
prouvent que la chaleur produite par là 
fermentation de différentes matières, peut 
opérer dans les œufs ce qu'y opère la 
chaleur communiquée par une poufc ,, 
ou par un feu ordinaire. 

Mais pourquoi, demàndera-fron, cher- 
cher des chaleurs artificielles en quelque 
forte, pour opérer ce que la Nature fait 
pour nous fans qu'il nous en coûte ni 
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peines , ni (oins, ni dépenfès ! pourquoi 
ne s'en pas tenir à laiflêr agir les poules ! 
c'eft qu'ici , comme dans tant d'autres 
occafions , la Nature n'eft pas afîèz libé- 
rale à notre gré; elle veut être aidée & 
fou vent forcée -à nous faire (es préfèns: 
nous ferions mal partagés en vins , en 
fruits , en légumes , fi nous nous con- 
tentions de ceux qui font produits fans 
culture & fois art. Les oifeaux , & fur- 
tout les oifeaux domeftiques, font un des 
principaux fonds de nos alimens , c'eft 
•un fonds qu'il nous importe d'étendre & 
de multiplier. Si l'on compare fa con- 
fommation qui le fait des oifeaux do- 
meftiques avec celle de la groffè viande, 
on ne trouvera pas qu'elle en diffère au- 
tant qu'on I'auroit imaginé : quelque 
confîdérable que foit la quantité de ces 
oifeaux , qui eft abforbée journellement 
par les grandes villes , celle qui eft con- 
fbmmée dans les campagnes là fbrpaflè de 
Beaucoup; les baflè-coursfournîflent bien 
plus aux repas des gentilshommes , des 
bons bourgeois <& des gros fermiers , que 
les boucheries. 

Ce n'eft pas néanmoins pour la chair . 
ïàine & délicate que lie genre des poules 
nous donne, que nous lui fommes le 
plus redevables; je CK)is qu'il peut eue 
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prouvé par des calculs un peu trop long* 
pour être rapportés ici, que nous lui de- 
vons beaucoup davantage pour les œuft 
qu'if nous prodigue : dn eft effrayé de 
i'immenfité de la conformation qui s'en 
«fait, dès qtfon penfe aimômbre 4te jours 
de chaque année où 41s cfevieinneM une 
nourriture préfque nécéffaire àtaritd'hoft*- 
mes, & combien on en emploie -dans d'au- 
tres jours où l'on n'eft pas abfolumem 
obligé d'y avoir recours. En multipliant 
les poulets , ou, ce qui eft 4a même cho- 
ie, les poules, on multipliera le nombre 
des oeufs. Il entre dans fes Vues 'des p% 
grands Minières de ptoctirer l'abondance 
des grains & des befïiaux , celle des oifèau* 
domeftiques ne feroit pas Un objet moins 
digne de leur attention. 

Tant qu'on fe repofera fur les poules , 
il ne faut pas efpérer que la multiplicatioo 
de leur efpèce foit portée auffi loin qu'M 
feroït à defirer ; toutes celles d'une baffe- 
cour, à beaucoup près, nV>ftt pas chaque 
année îa volonté de trouver :£ai vô avée 
regret dans certaines années ou êes expé- 
riences que 7e defïrpis faire , demandoieni 
que j'euffe des epuveufes , que cinquante 
à foixante poules ne m'en avorçnt fourni 
que quatre. Les' plaintes faites contré lek 
poules qui nû Veulent pas couver , fon* 
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ordinaires à la campagne; je crois qu'ea 
général il eft rare qu'il y en ait le quart 
ou le tiers qui en aient envie. Enfin 
elles n'en ont pas toujours la volontç 
dans les temps où on voudroit qu'elles 
Teuflent , & de là vient en partie que les 
premiers poulets font long- temps chers, 
& que l'on n'a pas chaque année d'auffi 
ionne heure que les friands le voudroient^ 
de ces volailles qu'ils ont nommées de la 
viande nouvelle» 

Pourquoi ne pas tenter de fuppléer au 
trop peu qu'il plaît aux poules de nous 
donner î l'exemple des Egyptiens qui 
fè trouvent fi bien de ne s 9 m pas tenir 
à elles pour avoir des poulets, (emble 
décifif pour nous: malgré la dépenfè de 
la conftru#ion de leurs fours, malgré 
celle des hommes occupés à les conduire 
pendant tout (e temps où une chaleur 
douce & égale y doit être entretenue, 
leurs ;couyées ne îè font pas à aufli grands 
frais que les nôtres, car on (è tromperoit 
fi l'on croyoit qu'il ne nous en coûte 
rien pour faire couver des œufs par des 
poules. Une poule eft occupée tant à 
relier fur les Gens qu'à conduire les^petits 
qui en font nés, au moins pendant deux 
jpoj$ v & demi, & fouvent pendant plus 
ck trois mois ou trois mois & demi, les 



dby Google 



& des autres Fours a feu. \j 

plus favorables à la ponte , & pendant lef- 
quek die eût pondu plus de trente œufs» 
en mettant (à ponte au rabais. Pour faire 
couver quinze œufs, qui eft le nombre 
qu'on en donne à une poule en ce pays , 
il en faut donc au moins perdre , ou , ce 
qui eft la même chofê , en dépenfèr trente 
autres ; par là le prix de chacun de ceux 
qui font mis fous une poule , devient 
celui de trois œufs. Cet objet eft de ceux 
qui femblent petits, indignes prefque de 
notre attention , regardes un à un , mais 
qui paroifîènt la mériter quand on re- 
marque le nombre prodigieux de fois 
qu'ils font répétés. II en coûteroit plus 
de la valeur de cent mille œufs pour eu 
faire couver cinquante mille par des 
poules, c'eft-à-dire, plus de deux mille 
cinq cens livres dans les pays où les œufs 
font vendus fïx fols la douzaine , & douze 
cens cinquante livres dans ceux où la 
douzaine eft donnée poi^r trois fols. II 
s'en faudrait bien qu'il en coûtât une 
pareille fomme pour faire couver ce même 
nombre d'œufs à la manière d'Egypte.; 
toute la dépenfè (è réduiroit au (àlaire d'ua 
ou de deux hommes pendant trois fèmaines 
ou un mois. 

Il ne m'a pourtant pas paru qu'on dût 
ft promettre de Yoir faire ufage des fours 
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•d'Egypte dans nos campagnes ; ia diffi- 
culté de raflemhler une fuffifante quantité 
d'oeufs qui ne fuflent pas trop vieux , ia 
première dépenfe de ia confhuétion des 
fours, le manque d'hommes capables de 
Jes conduire , la peine qu'on aurait à en 
former qui le fuflcnt , font des obftacles 
qu'on ne vaincrait qu'en voulant beau- 
coup plus que nous ne lavons vouloir , 
ce qui peut être utile au public : mais 
j'ai fbuhaité qu'on eût un autre moyen 
de faire éclorre à la fois des poulets en 
très-grande ou en petite quantité, félon 
•qu'on le defireroit, qui n'exigeât aucune 
«dépenfe préliminaire, aifë à pratiquer dans 
Jes campagnes par les hommes les plus 
greffiers , & qui y procurât des amufemens 
agréables & utiles à ceux d'un autre ordre y 
à ceux qui capables d'être touchés des 
fpeélacles variés qu'une baffe-cour peut 
offrir, fàvent fè plaire à la peupler abon- 
damment d'oifeaux de différentes efpèces; 
à ceux qui font capables de fe demander 
fans héfiter fur la réponfe , pourquoi les 
foins qu'on fe donneroit pour y réuffîr, 
ne (croient pas auffi en honneur que ceux 
qu'on prend pour cultiver des légumes 
ôc des arbres fruitiers dans fbn potager, 
éc des fleurs dans fbn parterre, à ceux 
<jui capabfçs de penfer que cet objet eft 
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ennobli par Ton utilité V jugent encore 
<}ue des ^ très animés , tels que les oi féaux, 
«peuvent valoir plus d obfervatioro iàtisfr 
filantes à >un «fprit philofbfxhique ,i que 
«ceux- qui 43é font que végéter. ; .. 

Le foin de .multiplier la voiaiiie , qui 
cft abandonné apréfem^aux/emmes de la 
•campagne, feroit donc digne xi?ciccuper 
îes Phy fi ciens qui ont 'fupsérieuremcnt le 
«aient d'dbferver , oeluidSm^iner de& 
expériences, Se la confiance de les firivre* 
•H feroit à defirer qu'ils voulurent sfocojP- 
*per à perfééHohner ce^que je ne laifierai 
<qu ? ébauché. Cette matière vraiment im- 
portante offre deux objets , celui «de foire 
-éclorre des poulets, & celui de les élever* 
ies Egyptiens ont été dilpenfés par la 
température de leur climat, dç faire des 
recherches pa^ rapport! ce fécond objfeti; 
celles qu'ils -ont faites par rapport, a» 
premier , les ont conduits à une pratique 
au moyen <de laquelle ib font maîtres de 
porter la .multiplication des poulets aufli 
loin qu'ils le veulent. Voyons fi nous ne 
^pourrions pas les imiter > ou fi nous ne 
pourrions pas «vjûir recours à 'des exp£ 
-diens équivalens à leurs four$, qui coi*- 
viendront mieux à notFe état a<fhiel, & 
«font il nous fertiit plus aîfë 4e faire 
: u/àge. ... 4 J 
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- Quoique les Voyageurs modernes qui 
xiotis ont voulu faire connoître ces fours, 
n'en aient pas donné des deferiptions 
auffi détaillées qu'on defireroit qu'elles 
le fuflènt ; quoiqu'ils ne s'accordent pas 
toujours entre eux fur le nombre & la 
proportion des parties de ces bâtimens, 
ce, qu'ils nous en ont appris, fèroit fuffi- 
iànt pour en faire construire en Europe 
dans lefquels on pourroit faire couver 
autant d'œufs qu'on en met dans ceux 
qu'on fè propoleroit pour modèle & avec 
le même fiiccès. Les Auteurs qui nous en 
ont parlé, font d'accord fur l'efïentiel ; 
ce en quoi ils diffèrent, eft ordinairement 
allez arbitraire : ils nous donnent l'efprtf 
de la conftru&ion dé ces fours, & il* nfea 
faudroît pas davantage pour guider un 
hotrimç intelligent; avec Mopconys, qui 
a joint deux deflèins à fà courte deferip- 
tion, avec Vefling qui en donne une plus 
nette & plus circonftanciée , & encore 
mieux avec le P. Sicard qui n'a pas donné 
des defîeins > mais dont la defcription eft 
plus étendue, il feroh bâtir un four dans 
le goût de ceux d'E'gypte, qui, ne leur 
fut-il pas parfaitement fèmblable, (croit 
employé utilement au même ufàge. Des 
iwt$ que nous rapporterons dans la fuite., 
en fourniront la preuve y ils apprendront 
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tpi'on n*efl pas auffi aftreint qu'on le 
pourroit penter, à donner certaines formes 
aux fours propres à faire couver des œufs. 
Ces fours dont l'Egypte doit plus fe 
glorifier que de lès pyramides , ntf font 
pas des bârimens qui aient de quoi frapper 
les yeux par leur élévation ; leur hauteur 
tft au plus de neuf pieds, & ne paroît pas 
toute parce qu'ils font enterrés en grande 
partie; mais ils ont une étendue tant en 
longueur qu'en largeur, qui les rend plus 
remarquables , & ils le font fur- tout par la 
difpofition de leur intérieur. C'eft cette 
difpofhion de leurintérieur qu'il importe 
de cpnnoître*, & qui bien connue fera 
prendre une idée foffifànte de la forme 
totale de ia maflê de maçonnerie con- 
(truite de briques cuites au feu. Le milieu 
du * bâtiment eft une galerie très-étroite, * Hanche X4 
{car elle a au plus trois pieds de large) qui BKHE » 
règne d'un bout à l'autre ; fa hauteur eft 
de huit à neuf pieds. C'eft par cette galerie 
qu'on entre dans te four, & c'eft eue qui 
donne la facilité d'y faire les différentes 
opérations nécefîaires pour entretenir Ie$ 
œufs dans le degré de chaleur qu'ils au- 
roient fous une poule; elle a une porte 
qui ne (adroit être bien large, & qui 
nVpas plus de hauteur que de largeur; 
cette porte & plufieurs autres dont nous 
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allons parler, ne font ordinairement que 
de* trous ronds. 

La galerie eft un dortoir ou corridor 
qui diffère des corridors ou dortoirs of- 
dinàires , en ce qu'au lieu que ceux-ci 
n'offrent au plus de chaque côté qu'un 
fèul rang de chambres, chaque côté de 
cette galerie en présente deux , un au re2 
♦Hanche il. de chauffée *, & un fécond qui forme 
&t x ' un étage aU-deffus du premier. Chaque 
chambre du ret de chauffée en a une 
au-deffus d'elle qui lui eft parfaitement 
égale en longueur ôc en largeur. Ce n'eft 
pas feulement en longueur & en largeur 
que les chambres de chaque rang du rez 
de chauffée font égales entre elles , elles 
le font auffi en hauteur : nous n'en con*- 
noifîbits nulle part d'aufîï bafîès , même 
parmi celles qui font habitées par les fau* 
vages ; elles n'ont qu'environ trois pieds 
de haut ; leur largeur, qui eft' dans le 
même (èns que la longueur dé la galerie, 
eft de quatre à cinq pieds ; elles font 
étroites par rapport à leur longueur, qui 
eft de douze à quinze pieds. 

Chacune de ces chambres a fà porte ou 

fbn trou rond d'envirori un pied & demi 

jrxî?*' I# ^ diamètre , qui donne dans la galerie *, 

c'ëft-à-dite, un trou qui fuffit pour laiflër 

pafïferwi homme, qui n'oft pas dans une 
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attitude bien commode. C'eft dans ces 
chambres que font d'abord arrangés tous 
les œufs qui doivent être couvés ; fe Père 
Sicard nous apprend qu'on en met quatre 
à cinq mille dans chacune ; Vefling dit 
qu'elles en peuvent contenir fèpt mille : 
elles font les véritables fours, de forte que 
le bâtiment que nous avons nommé un 
four à poulets , & qui eft appelé un marnai 
en Egypte , nom dont nous nous fervi- 
rons quelquefois dans la fuite, eft un 
aflèmblage de plufieurs fours mis les uns 
à côté des autres , les uns vis-à~vis des 
autres, & même les uns fur les autres ; 
car, comme nous le dirons bien-tôt, ii 
vient un temps où une partie des œufs 
{ont couvés dans les chambres fupé- 
rieures, après l'avoir été Jufques-Ià dans 
les inférieures. 

Le Père Sicard ne donne que quatre 
à cinq chmbres à chaque rang du rez de 
chauffée , M. Granger leur en veut fept , 
Vefling les fixe à huit, Monconys leur en 
accorde à chacun jufqu'à dix ou douze , 
&Thevenot les borne à trois. Qu'on n'en 
foupçonne pas d'avoir trop; manqué à 
fexaditude, des Auteurs qui ne parlent 
que (de ce qu'ils ont vu de leurs propres 
yeux : il eft plus naturel de penfèr qu'il 
y a en Egypte des marnais de différentes 
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grandeurs, qu'il y en a d'une fois plus 
grands que les autres : auflî le P. Sicard 
nous dit - il qu'on fait couver dans ces 
fours quarante mille ou cinquante mille 
ceufs à la fois, & Monconys allure qu'on 
y en fait couver quatre-vingt mille ; diffé- 
rence qui eft dans le même Rapport que 
celle àes capacités des marnais dont ils 
parlent. 

Au rapport de M, Cranger, c'eft fur 
des nattes que les œufs font pofes dans 
chaque chambre du rez de chauffée ; The* 
venot les y fait placer fur un lit de bourre 
ou d'étoupe , ce qui eft aflèz indifférent : 
c'efWà qu'ils doivent prendre une douce 
chaleur dans laquelle ils demandent à être 
entretenus pendant un certain nombre de 
jours. 

Les chambres fùpérieures, les chambres 
du premier étage , de l'ufàge defquelles 
nous n'avons encore rien dit , ont chacune 
des foyers où l'on fait le feu qui échauffe 
les œufs mis dans les chambres inférieures 
qui leur répondent : le plancher qui fé- 
pare une de celles-ci d'une des autres , eft 
♦Planche u. percé par un grand trou * dont les dî- 
fig. z.r. méfions n'ont été déterminées par aucun 
des Auteurs qui en ont parlé, que par 
Vefling qui fui donne une figure quarrée 
làotii chaque côté a prefquç cinq palmes; 

les 
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les deflèins de Monconys font juger qu'il 
a plufieurs pieds de diamètre ; c'eft par 
ce trou que la chaleur eft communiquée 
à la chambre inférieure» 

Le mêjne plancher qui fépare la cham- 
bre la plus élevée de la plus bafîe , a de 
chaque côté dans toute fa longueur une 
rigole, * un canal : ces deux rigoles font * Hanche L 
les deux longs foyers où Ton allume le SS ' TT - 
feu. M. Granger leur en ajoute encore 
deux autres, un * à chaque bout de la *TS,TS 9 
chambre , dont aucun autre Auteur n'a fait 
mention ,.& qui peuvent n'être pas fort 
néceflairês ; il fixe leur largeur à fix pouces 
& leur profondeur à deux pouces. 

Le bois & le charbon donneraient un 
feu trop ardent; la matière qu'on brûle 
dans les rigoles ou foyers , eft de la bouze 
de vache, ou de la fiente, foit de cha- 
meau , foit de quelqu'autre animal, fëchée 
Se mêlée avec de la paille ; on en fait des 
efpèces de mottes ; celles que font nos 
Tanneurs ne feroient pas moins propres 
à donner un feu doux» 

Chaque chambre fupérieure , outre le 
grand trou par lequel elle communique 
avec la chambre inférieure, en a encore 
deux autres , Un afTez petit *, percé dans *H*ndi« II. 
la voûte qui lui tient lieu de plaiicher ' 
iiipérieur, & l'autre percé dans le mur qui 
Tome 1. B 
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*Pia«Ae il. la fépare de la galerie * : ce dernier fert 
#• de porte , comme k trou * femblabkment 

" placé en fart à la chambre inférieure ; il 
fait auffi l'office de cheminée ; il permet h 
faite à h fumée qui n'a pas, d'autre iffue, 
car pendant tout le temps que k feu eft 
allumé on tient bouché k trou de la voûts 
cte chaque chambre ; la fumée fe rend 
donc dans h galerie par h porte de la 
chambre fupérteure , d'où elk peut fortîr 
* F. par des trous * qui fe trouvent au haut 
du toit de la gakrfe. Pendant que k feu 
eft allumé on bouche auffi les portes des 
chambres bafles, afin que kur air foit 
pénétré plus vite de la chakur qui lui eit 
communique par Ies*chambres hautes. 

Pour fermer toutes les différentes por- 
tes y ou plutôt les diffé* ens trous, fans en 
excepter ceux de h gakrie, on n'a pas 
befein d'avoir recours à des menuifiers; 
ce ne font que des trous à boucher > * 
qu'il importe de boucher élément, on 
ic fait mkux avec de fimpks tampons 
d'une mauvaife filaûe , qu'on ne k ieroit 
avec le bois ouvragé. 

La cfaakur de l'air de la chambre inté- 
rieure, & P** conféquent celle des ceuft 
monteraient à un trop haut degré , fi l'on 
esttretenok continuellement k feu dans 
les rigoles. Le Père Saard prétend qu'on 
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nç l'y lient gflumé qu'une heure le matin 
& yne heure te ipir , ce qu'on appelle 
Je dîwr * le fèuper des poulets. Selon 
Moneopys, on leur feroit faire deux repas 
de plus , un déjeuner & un goûter, car 
M rapporte qu'on met te feu quatre fois 
par jour* Peut*- être que ces différence» 
dan? les ré cm de nos deux Auteurs fer 
roiem sûfées k concilier , s'ils nous euflen* 
marqué quelle étoît h température de Pair 
«fl 2'gypW dans i©3 temps & dans les lieux 
où ils ©fit obfervé des fours à poulets; 
on y &it couver des œufs pendant plu*» 
fleurs mois confëçutifs ; or dans les pays 
les plus chauds tous les mois qui le fuivent 
« ? ont pas une égale température d'air f 
celle de certains mois peut exiger qu'on 
ftfle dans chacun de leurs fours du feu 
dans les fours à plus de rçprifes , ou pen*- 
dant un temps plus long qu'il ne convient 
d'en faire dans les mois qui fuient , ou 
qu'il n'a convenu d'en faire dans ceux 
qui ont précédé. 

Les poulets n'éclofent des œufs couvés 
par de$ poules , que vers le vingt-unième 
four ; ils n'éclofent pas plutôt dans les 
fours cPE'gypte : mais ce qu'on n'auroif 
pas imaginé, c'eft que plufieurs jours 
ayant celui où ils doivent naître , H ferolt 
inutile , 4k même dangereux , d'allumer 

BiJ 
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dû feu dans le four : après un certain 
nombre de jours , toute fà mafïè a acquis 
un degré de chaleur qu'on y peut con- 
server pendant plufieurs autres jours au 
moyen de quelques légères précautions , 
malgré les impreffions de l'air extérieur, 
Sans aucune diminution fènfible, ou (ans 
une diminution dont les poulets puifïènt 
fouffrir. Ce terme au bout duquel on 
ceflè de faire du feu dans les fours, eft 
encore un des articles fur lequel les Voya- 
geurs qui en ont parlé, ne font pas d'ac- 
cord. Je ne fais fi la remarque qui a été 
faite ci-deflus fur la différence de tempé- 
rature d'air dans différens mois , eft fuffi- 
iànte pour les concilier, ou fi Ton ne 
doit pas croire plutôt que n'ayant pu 
fuivre l'opération pendant toute la durée, 
ils ont été obligés de s'en rapporter aux 
inftru&ions qu'on leur a données , qui 
n'ont pas toujours été bien fidèles. Le 
Père Sicard & M. Granger nous afîurent 
que ce n'eft que pendant les huit premiers 
Jours qu'on allume du feu dans le four. 
Vefling & Monconys veulent qu'on y 
en fafle pendant dix jours consécutifs. 
Thévenot dit aufïï qu'on chauffe le four 
pendant dix jours, mais faute d'avoir été 
;bien informé, ou pour avoir mal entendu 
xc qu'on lui a raconté de h manière dont 
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on conduit les fours , il ajoute que ce 
n'eft qu'après qu'ils ont été chauffés pen- 
dant ces dix jours qu'on y met les œufèy 
fc que les poulets en éclofènt au bout 
de douze jours. Cette dernière aflèrtion 
apprend qu'il a confondu un déplace- 
ment d'une partie des œufs dont nous 
«lions parler, avec leur première entrée 
dans le four. 

. Tous ces A uteurs conviennent au moins 
que les œufs font fort bien couvés pen- 
dant plufieurs jours dans le four, quoi- 
qu'on n'y faffe plus de feu. Lorfque le 
jour où l'on ceffe d'y en allumer , eft 
arrivé, on fait paffer une partie des œufs 
de chaque chambre inférieure dans cellç 
Qui eft au deffus. Les œufs étoient trop 
enta/îes dans la première , on doit Conger 
a les étaler davantage ; c'eft bien aflès 
pour le poulet lorfqu'il eft prêt à naître, 
d'avoir à brifèr fà coque, & d'en fortir,, 
fans le mettre dans la néceffité d'avoic 
à fpûlever le poids d'un grand nombre 
d'oeufs ; il périroit après avoir fait des 
efforts inutiles pour y parvenir. Le récit 
de M. G ranger diffère encore de celui 
des autres fur l'article du déplacement 
d'une partie des œufs , en ce qu'il ne fait 
tran(porter une partie de ceux de l'étage 
inférieur au fiipérieur, que fix jours aprè§ 
* ^ Biij ~ 
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que le feu a été totalement éteint, c'êft4" 
dire , que le quatorzième jour, 

LorfqU'une partie des eeufs de chaque 
chambre inférieure a ét^ portée daiia là 
chambre fupérieure , on bouche avec deà 
tampons d'étoupe toutes les portés dés 
Chambres & celle de la galerie ; mais ort 
ne bouche qu'à demi , au rapport du 
Père Sicard , les ouvertures dès voûtes dei 
chambres ; on y Veut ménager une circu- 
lation d'air» Cette précaution fuffit pôuf 
conferver aU four pendant plufietirs jour* 
la chaleur qu'on lui à fait acquérir ; il tt§ 
faut qu'ôter à fon intérieur une trop libre 
feommunteation avec l'air extérieur» Èrt 
tout pays un four dont la ïùkflfe feôit 
âUfll confidérabfë, & qui atitoit été aûfll 
feièn dm , fié fe reft&idtoif qtte lente-» 
Jhéflt ; mai* le reffëidlfïèirièrit doit être 
d'autant plus fent, que là tempéràturti 
de l'air extérieur eft moins différente de 
fcellede l'air de l'intérieur du four* Ala 
différence entre la température de Tua 
& celte de l'autre n'eft pas grande e« 
Egypte» 

Au refte fes variété qui fé trouvent 
entre les récits de ceux qui ont voulu 

îious inftrUire de la manière dont Ofl ikit 
éclorre les poulets en Egypte fans le fe- 
éows dès poules, ne forment point dea 
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^iffic^Ii^s capables d'arrêter un homme 
intelligent •qui , en quelque cernât que ce 
f fôt , vottdroit «établir ôc conduire des fows 
ftwiblabfes à ceux d'ïrgypte» car tomes 
ces difficultés fe réduifëm 4 bien régler 
k chaleur, à n'en donner qu'un degré 
t&ntftrë&fe. Dans dtffërêns pays, dans 
différentes ftifons, ce degré de d&ieur* 
\x>ur être produit & entretenu pendant le 
toomlrtre de jours rtéceâaire pour amener 
tes poulets à terme, demanderait qfâ'oit 
fit pk& o* moins de fèu, & pendant un 
temps plus ou moîns long t des tteim^ 
mètres placés dans différens endroits de 
te four, apprendrôient flàremem qUâttf 
il feadroit augmenter ou modérer le feuy 
cjittndil fëudroit l'éteindre ou ie ratlometv 
II fè treuve entonne dans ce qui eft tap* 
porté par ttos différens Voyageurs > quel- 
ques différences qui n'ont rien de bien 
important & dont suffi nous ne daigne* 
rôns pas feire menrfon. Monconys , |>ar 
exemple, place les œufs dans h chambre 
butte immédiatement au deffous de 1* 
grande ouverture de fa chambre hatwe t 
M. Granger dit au contraire -, qu'on fcifl* 
dans la chambre baflè une pîace vuidè 
qui eft vis-à<-vis l'ouverture du pfancheir 
Inférieur de fe chambre haute, de fcefey 
parce qu'un homme entre de. temps e& 

B ni) 
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32 i cf Mém. Des Fours d'Egypte 

temps dans la chambre bafle , en y des- 
cendant par la chambre haute. Ce font 
des pratiques qui ont chacune leur raifon 
pour être préférées : les œufs mis immé- 
diatement au defTous du trou, y font 
j>Ius avantageufement placés pour être 
échauffés : mais un vuide dans ce même 
endroit eft commode au Berméen qui 
journellement retourne les œufs , qui fait 
changer de place à ceux qu'il trouve 
Jnoins chauds, avec ceux qui le font plus, 
qui ôte du four ceux qui font gâtés , & 
ceux qu'il a jugés clairs. 

Le Père Sicard nous a mis en état de 
tious faire une idée fuffifàmment exalte 
de la confidérable quantité de poulets que 
les marnais valent à l'Egypte ; il nous a 
appris que le nombre de ces fours qui y 
font diftribués en différens cantons , va à 
trois cens quatre-vingt- fix ; il ne (àuroit 
être augmenté ni diminué fans qu'on en 
foit inftruit. Chaque marnai a fon Ber- 
méen , chargé de le conduire * & n'en a 
qu'un : les Berméens ne peuvent s'éloi- 
gner de chez eux fans en avoir eu la 
permiffion de TAga de Bermé, de qui 
ils ne l'obtiennent qu'en lui payant une 
fomme de fix, ou huit, ou dix écusi 
ï'Aga ne manque pas de tenir un regiflrè 
de ceux à qui il a accordé cette permiffion j 
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ce regiftre en eft pQur lui un de cens ad 
rentes. 

» On fait donc avec aflez de précifion 
qu'on fait travailler trois cens quatre- 
vingt-fix fours par an en Egypte. Lé 
Père Sicard veut que ce (bit pendant fix 
mois de fuite ; Thévenot ne fait couver 
des œufs dans ces fours que pendant 
quatre mois & demi :: peut-être cela cft-ii 
mi de ceux de certains cantons ; parlons 
pourtant d'après ce que nous en a dit Je 
P. Sicard , qui a dû eue le mieux inilruit. 
Chaque couvée nç durant dans le four , 
comme (bus la poule, que vingt ou vingt* 
un jours , les Jfix mois pendant lefquefs 
la chaleur eft entretenue dans un marnai > 
fournirent au delà du temps- néceflairt 
pour amener à terme huit couvées* fit 
auroient pu permettre de faire une ou 
deux de ces couvées d'oeufs de cannes 
eu de poules d'inde, &c dont les, petits 
éclofent une femaine plus tard que ceux 
des œufs dés poules» ordinaires^. En. fup-r 
pofant donc que dans chaque: four on 
fait huit couvées par an, les trois cens 
quatre -vingt- fix fours donneront trois 
mille quatre-vingt-huit, coudées*, Le 
nombre des ceutë de chaque couvée n'eft 
pas toujours égal, & cela parce qifon ne 
geut pas. parvenir toû/purs a en rafTemblcx. 

ELv.* 
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34 * tf Mém. Des Fours d Egypte 
îa quantité néceflàire pour remplir le fbun 
le P. Sicard dit qu'elle eft quelquefois 
de cinquante mille œufs , & quelquefois 
de quarante mille feulement ; Moticonys 
h fait monter beaucoup plus haut, juG 
qu'à quatre -vingt mille «euft. Ne pre-* 
nons néanmoins qu'une quantité moyenne 
entre les deux du P. Sicard , que quarante-' 
cinq mille œufs : il noui apprend encore 
que le Berméen n'eft engagé de rendre à 
l'entrepreneur qui l'a chargé de la con-t 
duite d'un marnai, qu'un nombre de pou» 
Jet* égal aux deux tiens de celui des ceuft 
qui lui ont été rend* x pour quarante^ 
cinq mille oeufs qu'il a teçks , il n'eft 
obligé de rendre que trente mille poulets 
C'eft un marché auquel il «'eft pas féfe* 
cfeft même pour lui un pedt bénéfice 
ajouté aux trente ou quarante écus qu'on 
lui paie pour fon traTail de ûx mois* 
outre la nourriture- Suppoibm cependant 
que chaque fournée ne donne que les 
mente mille poulets que le Berméen eft 
obligé de livrer à i'entrepresmir , il ne 
S'agira plus que de mvritiplier trente mille 
par trois mille quatre-vitigt-hirit, nom- 
bre des couvées, pour déterminer à peu 
près le nombre des poulets auxquels ce* 
fours donnent naiflance chaque année ett 
Egypte > & on fera eftayé de voir qu'il 
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eft de plus de quatre-vingt-douze millions 
de poulets , de quatre-vingt-douze mil* 
lions ûx cens quarante mille poulets» 

Je n'ofe prcfque avancer une propofi* 
don qui cependant me paroît tnès-vraiey 
c'eft que cette quantité de poulets qu'on 
regarde probablement comme prodigiew- 
fe , on la pourtokftke éclorie en France* 
& dans tous les pays peuplés* fcnsavoit 
it cours à des Herméetis, fins s'emfcartafc 
fer de ftke oortftruke des fours dé t* 
forme de ceux d'Egypte > ni d'aucune 
mire forme , 4t ftns fiîhe aucune dépend 
en matière combuftible , quoique Im 
feurs amples dont je voudrais qu'on Eè 
fer vît, fW&tu diaufffe par un feu orfi* 
nuire. Ototas l'air de paradoxe à cette pro- 
position : je voudrais que ans rfça *e*- 
trancher à f efficacité du &u employé è 
diveit uftges, ion profitât d'une ehataar 
tfuli donne 4c qu'on foiffe perdra, pour 
fttre coûter des <&uâ. Des homme* phas- 
«iduftrieu* 4k pftis curieux que le eofl^ 
«un de ce*x qui par leur état font oblige 
d'entretenir une ehafettr^ornihuedans dés* 
étuves, ou de chauffer joutoeltetrteitt ic 
«terne piufieurg fois par fo« , lofe éé& 
fours à pÔt*fferie v fort de* fetJrt* à. pa&V,» 
fe fort* avîfés de «ewter <fe tfte* parte dfc 
Jacfetdeu* de cet 4mve** at dk <*% &**** 
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pour faire écforre des poulets & des cari* 
netons , &c. On m'a cité des exemples dé 
quelques-uns de ceux qui y ont réuffij 
qu'il ne m'a pas été permis de révoquer 
en doute ; mais j'ai lieu de croire qu'ils 
n'ont pas aflez cherché les moyens d'afc 
iiirer le fuccès de leurs eflàis, & qu'ils 
n'ont pas eu une allez haute idée de 
futilité dont ces e fiais, pou voient être au 
public , puisqu'ils ont cède de les fcivre* 
qu'ils ne fe font pas fait d'imitateurs , & 
qu'ils n'ont pas eux-mêmes travaillé en 
grand» Il y a pourtant des fours & des 
fourneaux qui font toute l'année en fèi*, 
dont on pourroit faire ufàge pour entre- 
tenir dans, des étuves qui contiendraient 
un grand nombre d'eeuis, une chaleur 
propre à les couver ; tels font les fours 
de verrerie, les fourneaux où l'on fond 
h mine de fe* & les autres mines. Le 
nombre des étuves à faire éclorre des pou- 
lets pourroit être .bien autrement mul- 
tiplié dans les villes pu* les fours des 
pâtifliers, & fur- tout par ceux desboit- 
fangers. On pourroit avoir de ces étuves 
dans toutes les campagnes où il y a des 
fours bannaux qu'on chauffe tous les 
jours , ou même plus rarement. Le foin 
de faire naître & d'élever les poulets feroit 
l'occupation des femmes des, ouvrieis 
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employés aux fours ou fourneaux dont 
je viens de parler. 

II y a long- temps que j'ai defiré d'être 
à portée de faire penfèr les maîtres des 
fours de verrerie, & ceux des fourneaux 
de mines r k profiter d'une chaleur qu'ils 
hifïènt perdre , pour multiplier les oifeaux 
domeftiques de toutes efpèces , iàns ei* 
avoir eu l'occafion jufqu'ici, & (ans m'ê- 
tre trouvé à portée de déterminer le* 
places & lès grandeurs lès plus favorables 
aux étuves , qu'ils adoflèroient contré 
leurs fourneaux , ou qu'ils établiraient au 
defliis. J/ai eu plus de facilité à m'inftruire 
de ce qu'on pourroit fe promettre de» 
fours à boulangers , & de la pofition âc 
des proportions des étuves qu'ils échauf* 
fcroient (uffilamment pour opérer dans 
les œufs lès changemens qu'opère la cha-s 
leur d'une poule dans vingt ou vingt-* un 
jours : enfin j'ai* eu occafion de voir que 
ces étuves Ce trouvent toutes faites, ou 
qu'elles n'exigent aucune dépenfè digne 
d'attentions 

M. le Guré de faim Suipice , à qui 
îamour du bien public a fait exécuter de 
fi grandes chofès , qui n'a ceffé de mon* 
trer une ardeur à multiplier les établiflè* 
mens utiles , telle qu'on la defitefoit dans 
tous les hommes d'Etat, & par laqwjJi 
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fa mémoire des Miniftres qui en ont été 
animés , a été immortalise , n'eut pas 
plutôt entendu parier de h manière que 
j'avois trouvée de faire naître des poulets 
par le moyen des couches de fumier, 
qui fera expliquée au long dans les Mé- 
moires fui vans, qu'il témoigna le plus vif 
tmpreflèment de la faire mettre en pra- 
tique dans la communauté de l'Enfant 
Jetas , qui lui doit une exiftence pour 
fa durée de laquelle fcs bons citoyens ne 
fauroient manquer de feire des vœux. II 
m'engagea & lui faire faire cous les uften* 
files nécetiaires pour mettre couver des 
œufs dans une couche de fumier , & & 
aller choifir à h communauté de l'Ënfunt 
Jfcfus , entre les lieux où cette couche 
pourroit être dreffëe , celui qw* )t juge* 
rois k plus convenable. Après que fe- 
choix en eut été ftit, il voulut m& 
faire jouir du ptoifir de voir tout ce qui 
compote un fi grand étabSflànieitt, tout 
ce qui fournit aux befoins (Tune fi noue* 
breufe communauté, où l'on occupe tut* 
lement pour l'Etat des femmes à qui les 
innées accumulées n'om pas laifle la forcé 
que demandent de rudes travaux , & de* 
fillesencorcplusfoibte^ parce qu'elles (ont 
encore dans t'enfonce; il voulut que j'eufl* 
kpkiùtdê yok t©ut cccjoiienàfemneftBLii 
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fionnêteïttent et décemment àes demoi* 
(elles, qui heureufès peut-être d'être néefc 
avet trop peu de bien» oht là une édu- 
cation qu'elles neuiïeM pas eue cheto 
leurs parens s'ils euflèàt été un peu moins 
maltraités pat k fortune» La boulangent 
fin un dès endroits où M* le Cure de 
S. Sulpice eut la poiitede de me mener : 
à un de fes bouts elle a deux fburc * fia* ♦ PUm 
une même ligne, dans lesquels on cuit^ A§ A 
pendant plufieilrs mois de 1 année, deux 
mille quatre cens livres de pain par jour. 
Au demis des voûtes de ce* fottfs a été 
conftruite une chambre * qui fes met à * NOPJL 
couvert des injures de l'air ; elle a dix- 
huit pieds de longueur & onze de lar* 
geuï ; (à hauteur n'eft que de cinq pied* 
& demi : la feule porte * qu'ait , cette ♦ G> 
chambre, eft percée dans le même mur 
où (ont les gueules des deux fours , & 
êms le milieu de l'intervalle qu'elles ï«& 
fem entr'elles : le feuil de Cette port* n%ft 
que de quelques pouces plus haut que h 
partie la plufc élevée de la voûte de chaque 
four : un efcalter * des plus Amples qui ♦ M* 
eft dans la boulangerie même, conduit à 
cette porte. Je montai dans cette thanibue ; 
h chaleur que je ièntîs dès que j'y f» 
entré, me iSt foup^onner qu'elle pourvoit 
Itte uns étuve auflipropnc à6ireédo»r* 
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des poulets que le font les fours d'Egypte; 
Je n'avois pas alors {'infiniment qui pou- 
voit m'apprendre fi le degré de la chaleur 
de l'air de cette chambre étoit réellement 
celui que la poule donne aux œufs qu'elle 
couve ; je n'avois pas prévu que j'aurois 
befoin d'un thermomètre, mais je me pro- 
pofai de revenir examiner la température 
de l'air de cette pièce, non feulement 
avec un, mais même avec plufieurs ther- 
momètres qui feraient placés à la fois k 
différentes hauteurs fur une même ligne 
verticale , & dans différens endroits de 
cette chambre* 

Ce ne fut que dans la fèmaine de Pâques 
que je pus exécuter le projet que j'avoia 
formé plus d'un mois auparavant , dç faire 
un examen des degrés de chaleur qui ré- 
gnaient dans différens endroits de cette 
ëluve : cet examen répondit à ce que j'ei> 
a vois efpérc ; je fusafluré qu'il, y avoi* 
des places où il faifoit prefqu'aflez chaud 
pour que les œufs qui y: feroient mi» 
fofïènt couvés avec fuccès, &je ne dou* 
tai point que je ne fufïè maître d'y. faire 
monter la chaleur au degré où je la vou~ 
bis , au degré le plus favorableaux œufsj. 
parce que j'avois trouvé la porte ouverte 
St que je fçus qu'elle Tétoit depuis plus 
4'iine. heure ; i!air froid, qu'elle, aw&: 
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fourni , avoit du faire baiflèr de beaucoup 
le degré de chaleur de celui de l'étuve. 

Je n'héfhai donc pas à aflurer à M. le 
Curé de S. Sulpice, & aux Religieufes 
fur qui il fe repofè avec raifon de tous 
les détails de l'économie de cette grande 
maifbn , qu'ils ayoient un endroit où ils 
feroient couver des œufs avec autant & 
plus de fuccès que dans des couches de 
fumier , avec moins de peine & d'une 
manière plus convenable à des filles qui 
aiment la propreté : je leur confeillai même 
de ne plus fbnger à faire ufage des couches 
de fumier, comme je le concilierai à tous 
ceux qui auront des étuves fuffifamment 
chaudes , & qui ne leur coûteront rien i 
échauffer. 

Il reftoit pourtant encore à examiner fi 
la chaleur fe fbûtiendroit aflèz égale dans 
cette étuve, dans ce nouveau four i 
poulets , fi elle feroit la même du matin 
au fbir & pendant la nuit , fi elle feroit 
égale tous les jours , & en cas qu'elle fut 
fujette à des inégalités , comment on les 
préviendroit : le jour où j*en avois recon- 
nu le degré de chaleur , en étoit un où 
le feu avoit été mis aux deux fours; fe 
dernière fournée de pain ne venoh qu* 
d'en être tirée lorfque je fis mon èfîàL 
Quoique ces uouvelles recherches mi 
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panifient nécefliires , j'avouerai pourtant 
que je n'avob aucun doute qu'on né 

{>ût faire un u&ge utile de la chafeur de 
'étuve : je favois que celle que parvien- 
nent à prendre cites mues <5c des plancher* 
après avoir été expofës pendant plufieur* 
mois à une aâion continue du feu , ou 
à une aftron du* feu qui n'a eu que de* 
interruptions à peu près réglées ; ) e fi vois » 
dis* je , que la chafeur que les mur* & le* 
planchers parviennent à prendre ainfî à & 
longue, n'eft pas fu jette à dçs variation* 
fubites , que (es diminutions & fes accroifr 
fèmens fe font lentement : les épreuves 
s'accordèrent auffi avec ce que j'en avois 
attendu. M. l'Abbé Menon qui a bien 
vouhi fe charger de préfider à tout ce qyi 
regarde mes cabinets > qui veut bien de- 
meurer aivec moi pour m'aider dans me* 
expériences > & qui apporte à toutes celte* 
qu'il fait, & à toutes les obfervatfom 
qu'elles font naître , l'attention la plu* 
icrupuleufè > ôc prefqu'au delà de ce que 
J'en fduhaite; M. l'Abbé Menon , dis jfe* 
muni d'un bon nombre de thermomètres > 
de fept à huit, alla dès le lendemain exa* 
miner de nouveau les degrés de chaleur 
des diffërens endroits de cette étuve > à 
différentes hauteurs. Le feu nVvoit point 
Aé sùU aux fours ce jour 44 ; il trouva 
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pourtant que ïoin que la chaleur fe fût 
affblbtte pendant les vittgt-fïpt ou vingt* 
huit heures qu'on avoit celle de faire du 
feu dans ces fours, elle étoit même aug- 
mentée; des endroits de l'étuve dont la 
chakur éiok trop foibie k veille à notre 
gré , d'environ deux degrés, avoiem ac- 
quis ces deux degrés dé chakur ; autfî 
avoh*on eu f&in de tenir k porte fermée , 
comme j'avois demandé qu'elle lé fiât* 

De* qu'on pOUvôit avoir dans cette 
étuve k chaleur fuffifante > même dans les 
jours où les fours ne font point chauffés , 
on n'auroit eu à craindre que d'en avoir 
trop dans ceux où l'on y ftit plufieurs 
fouméts , fur* tout lorfqu'on les y fait 
pendant plufieurs fours de fuite ; mais il 
étoit vtfîbfa que la porte dont nous ve- 
nons de parler , & ufte fenêtre * dont nom r * h. *"• 
n'avons encore rten dit, fourniroient des 
moyens de refte pour tempérer à volonté 
k chaleur de fon air : on imagine alfèi 
que pour ïe faire avec plu* de règle , on 
pouvoît pratiquera la porte & à la fenêtre 
ptefieurs ouverture* de différente* gran* 
deurs, & de k forme qu'on voudrait, 
fermée ^pâr de* bouchons ou regiftrei 
que l'on retireront toutes fes fois que k 
thermomètre apprendrait que k chaleur 
eommette^O" à feiré élever fe liqueur- m 
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delà du terme prêtent ; qu'on ôteroh pli» 
ou moins débouchons, qu'on ouvrirait 
plus ou moins de regiftres , félon que le 
thermomètre continueroit à le demander, 
& qu'il pourroit y avoir tel temps en été 
où il fàudroit ouvrir la porte & la fenêtre. 
Il n'étoit pas befoin d'attendre qu'on 
eût donné à cette étuve tout ce qui en 
pouvoit rendre l'ufage plié commode & 
plus fur pour y faire une expérience en 
petit : je la propofai , elle fut acceptée : 
des filles attentives aux devoirs de leur 
état , des filles dignes de leur père fpiri- 
tuel , par le zèle qu'elles ont pour éco- 
nomifèr & augmenter des revenus dont 
l'emploi eft fi utile au public , des filles 
extrêmement intelligentes fe chargèrent 
volontiers de la fuivre, & je pus me pro- 
mettre qu'elle feroit autant bien faite 
qu'une première expérience peut l'être, 
. On fe contenta de mettre quelques dou- 
zaines d'oeufs dans un panier que je fis 
poier à quelque diftance du plancher infé- 
rieur fur une efpèce de fellette de bois $ 
placée dans un des endroits où le thermo- 
mètre afTuroit que les œufs (èroient couvés 
comme fous une poule. Mais cet endroit 
pouvoit devenir plus chaud en certains 
temps , & plus froid en d'autres qu'il nç 
fçnyenoit aux œufs; de$ . Religieufes i 
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Pattemion defquelles on pou voit fe fier, 
furent inftruites des endroits de l'étuve où 
elles feraient pafler ks œufs , félon que 
f une ou l'autre de ces circonftances l'exi- 
geroit ; des thermomètres leur furent laiffès 
comme des guides incapables de les éga- 
rer. Ayant été foigneufès de les confulter, 
& les ayant même confiâtes plus (buvent 
qu'il n'étoit néceflàire pendant vin^t 
jours , elles reçurent dès fe vingtième % 
récompenfê de leurs foins ; elles eurent 
dans cette journée le plaifir de voir huit 
poulets brifèr feur coquille & en forrir, 
& le lendemain celui d'en voir naître 
beaucoup d'autres. Tous ne vinrent pas 
à bien, quelques-uns périrent dans leur 
coque, ce qui n'arrive que trop à ceux 
des œufs couvés par des poules; d'ailleurs 
on ne penfê jamais à tout dans une pre- 
mière expérience , on ne fait pas encore 
tout ce à quoi il faudrait penfer : diverfês 
précautions furent omifes dans celle-ci, 
parce qu'on en ignoroit la néceffité. 

L'épreuve dont je viens de parler , fuffi- 
foit pour apprendre le parti qu'on pou- 
voit tirer de l'étuve échauffée par Jes deux 
fours ; cette étuve eft afïèz fpacieufè pour 
qu'on y pût faire couver à la fois prefque 
autant d'oeufs qu'on en fait couver dans 
-un dçs fours d'Egypte , fi on voulôit 
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mettre à profit tout Je terreirt ; mais eût«r 
gft çu dehein de s'en fervir dans U fuite 
pour faire éclorre tant de poulets à la fois, 
H n'eût pas été prudent de commencer 
par travailler fi en grand. Je conciliai de 
faire dans l'endroit de l'étuve le plus chaud 
lui retranchement par le moyen de quelr 
qmes cloîfbns de plâtre , d'y former une 
ffp&e de petit cabinet qui ferait Je véri-r 
table four à poulets ; au lieu de le fairç 
en plâtre on fe contenta de le faire en 
bois & très en petit , de construire une 
* pl iv. efpice d'armoire * haute de cinq pieds * 
** *• demi , comme le lien où *He était, large 
feulement de deux pieds huit pouces, & 
wflî profonde que large : les dimenfîons 
dont je parle furent prifes arbitrairement* 
fi on l'eût voulu on eût pu plus que 
doubler ta largeur du retranchement , & 
*n augmenter la longueur dans une plus 
grande proportion; qu'on ne regarde 
donc l'armoire dont nous parlons f que 
comme un modèle de l'étuve qui pouvait 
&re faite plus en grand , & qui étant bâtie 
«n plâtre conferveroit encore mieux la 
«haleur. 

Toute petite qu'étoit faroanire, elle 
*wt fuiffi pour y faire couver pjus d ? un 
»iHier d'œufs à la fois ; on s'eft néanmoins 
borné à n'y en tenir en même temps que 
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deux ou trois cens. Des tablettes dilpofëes 
les unes au deflus des autres , portoient 
des papiers d'ofier à peu près quarrés & 
plats dans lesquels les oeuft étoient rangés ; 
la profondeur de chaque panier étoit telle 
qu'ils pouvoient contenir deux couches 
d'oeufs. Des entailles dilpofécs de pouce 
en pouce à chaque bout de l'armoire, 
(èrvoient à retenir les tablettes , & don*- 
noient fa facilité de les élever plus haut 
&. de les descendre plus bas à volonté; 
cette facilité à changer les tablettes de 
place, fournit Je moyen de mettre les 
paniers dans des endroits de l'étuve ou 
plus ou moins chauds , félon que le ther- 
momètre apprend que celui où ils font , a 
trop peu ou trop de chaleur. 

Outre ce moyen de régler la chaleur 
des œufs , H s'en préfente un grand nombre 
d'autres : tes portes feules de l'armoire, que 
nous pouvons nommer le four à poulets ,' 
en offrent plufieuts , elle en doit avoir au 
moins deux dans fà hauteur ; on ouvre fa 
fupéricure ou l'inférieure félon le befoin. 
Chaque porte a de plus une ou deux ou- 
vertures quarrées , une ou deux fenêtres 
qu'on ferme & qu'on ouvre au point que 
l'on veut , parce que chaque fenêtre a 
fon petit volet qui giifle dans deux coin 
iiffes formées par deux tringles attachées 
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en dehors du four , l'une en deflus & 
l'autre en deflbus de la fenêtre. 

Enfin félon qu'on augmente ou qu'on 
diminue ia chaleur du lieu où eft l'armoire 
ou four, on augmente auffi ou l'on di- 
minue celle de l'intérieur de ce four : or 
nous, avons déjà fait remarquer que ce 
lieu , la grande étuve , a une porte & 
une fenêtre , qu'on y confèrve la chaleur 
*n tenant cette porte & cette fenêtre 
fermées, & qu'on l'y affoiblit à fon gré 
en les ouvrant plus ou moins. 

Depuis qu'on a commencé à faire 
couver des eeuft dans ce four à la com- 
munauté de l'Enfant Jelus, on n'a pas 
.cefle de le faire avec fuccès ; on n'a pour* 
tant pas cherché à lui en fubftituer un 
plus grand , & cela parce qu'on avoit en 
même temps d'autres fours à poulets dont 
nous parlerons dans la fuite , de ceux qui 
ne doivent leur chaleur qu'à une couche 
.de fumier ; ils avoient été construits les 
premiers , on avoit pris goût pour eux 
.avec d'autant plus de raïfbn qu'on s'en 
étoit bien trouvé ; on pouvoit en yifîter 
& examiner les oeufs (ans être dans la 
xiéceflîté de refpirer un air auffi chaud 
que celui de l'étuve : cependant dans le 
^cas où les facilités fèroient égales à établir 
■des fours à poulets chauffés par le fumier, 

ou 
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6u à en avoir qui feraient chauffés par 
un four à pain > je donnerons toujours la 
préférence aux derniers, ils font d'un 
ufàge auffi fur que commode. Ceux qui 
voudront y avoir recours, imagineront 
de leur faire beaucoup d'additions, dont 
je ne parie pas. Selon que le four à pain 
aura plus de capacité , i'étuve dans laquelle 
fc four k poulets pourra être conftruit fera 
plus fpacieufe ; cette étuve fera auffi d'au- 
tant mieux échauffée qu'on allumera plus 
fouvent le feu dans le four à pain. Si l'on 
n'y cuit pas afîez fouvent pour commu- 
niquer une chaleur fuffifànte à l'air de 
i'étuve , on aura recours à un expédient 
qui rendra cet air plus aifé à échauffer, 
on abaiflêra le plancher fopérieur de cette 
étuve; on-¥a voir des exemples de ces 
étuves peu élevées. 

Tous les fours de boulangers n'ont 
pas , co^ffee ceux dont je viens de parler, 
une chambre immédiatement au deflus 
de leur voûte ; tous ceux cependant dont 
la voûte eft à couvert , peuvent fournir un 
four à poulets avec très-peu de dépenfe. 
Je vais parler de deux de ces derniers 
fours à boulangers, fur chacun defquels 
l'en ai établi un à poulets ; ce que j'en 
dirai fervira à guider pour faire le même 
ufege d'un four à pain , dont on pourri 
Tomf /. G 
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difpofèr, quelles qu'en foient les propor* 
lions & la pofuion, pourvu que celle-ci 
n'expofè pas fa voûte aux injures de l'air. 
Un de ces fours s'eft trouvé fi heureu- 
sement placé , que je n'ai pu manquer de 
tenter de m'en fervir pour faire éclorre des 
poulets ; il s'eft trouvé dans une mai Ton 
(huée vis-à-vis la porte de la mienne ; ceux 
que j'avois à envoyer pour veiller à ce qui 
fe paflbit dans le four , Se moi , n'avions 
que la rue à traverfer pour nous y rendre. 
La longueur de fon âtre, depuis la gueule 
jufqu'au fond, étoit de huit pieds & 
demi , & (a largeur d'un pied de moins 9 
dans l'endroit où elle étoit la plus grande. 
Ail deffus de la voûte de ce four étoit 
élevé un bâtiment d'un fèul étage , qui 
confiftoit dans une unique chambre à 
coucher : les chevrons du plancher infë- 
* piancheV, rieur * de cette chambre n'étoient diftans 
** * ' ? q * de la furface extérieure de la vdMge *, que 
d'environ huit pouces ; on n'auroit guère 
pu les en avoir mis plus proche, (ans 
s'ôter la liberté de faire les réparations à 
la voûte lorfqu'elles deviennent nécef* 
ftires ; c'eft apparemment pour s'aper- 
cevoir plus aifément de celles qui (eroient 
à faire , qu'on avoit laiiïe ouvert le bout 
de l'efpace qui fè trouvoit entre les che- 
vrons de la chambre & la voûte du four ; 
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tfié bout étoit diamétralement oppofé à 
celui (bus lequel fe trouvoit la gueule dU 
four ; il rdtoit donc dans cet endroit uno 
ouverture longue de (ïpt pieds & quel-» 
ques pouces , <Sc haute de huitpoUces. La 
grande quantité d'air à laquelle elle don-* 
rioit entrée » me parut capable de diminuer 
trop cqnfidérablement la chaleur de celui 
qui rempliflbit la capacité où je vouloir 
fuire couver des œufs. Des thermomètres 
furent pofés en diffëreris endroits de cette 
capacité, que je nommerai déformais Yé* 
tuve ou le four à poulets ; ils m'apprirent 
qu'entre ces endroits, quelques-uns étoient 
bien moins chauds que les autres, & que 
peux qui Pétoient le plus , a voient à peine 
en certains temps le degré de chaleur 
que la poule peut donner aux œufs , for 
Jeiquek elle tient (on ventre appliqué 
pendant des journées entières. 

Le derrière du fond du four * nVtoït * WancfceV,; 
pas ici en plein air comme il y eft fouvent fy-±> cde £ 
dans les campagnes > il fe trouvoit dans 
une petite chambre deftinée à fèrvir de 
magafin pour les cendres & les braifès 
qu'on retire iorfqu'on balaie l'âtre. Pout 
mieux confèrver la chaleur dans Tétuve, 
.pour Fy rendre plus égale & pour être 
plus maître de la modérer, il cdnvenoît 
ie.pouvcw fermer en entifcr dans ce*taiifc 

Ci* 
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temps îa grande ouverture qui régnoit fif 
long d'un de fes bouts, afin d'ôter toute 
communication à l'air extérieur avec l'air 
intérieur , & de pouvoir dans d'autres 
temps donner à fon gré à l'air extérieur 
un accès plus ou moins libre dans l'étuve. 
Entre les différentes manières propres à 
en procurer les moyens , celle que je choi- 
fis, fut de faire attacher un chaffis de bois 
♦ WtncfceV, reétongle * contre l'ouverture, dont il 
4* *»*<*& avo i t à peu près les dimenfions en tout 
fens : ce chaffis devoit faire l'office d'un 

* hm 9 f. chambranle deftiné à foûtenirtrois portes* 

égales , qui cnfèmble rempliffoient tout 
le vuide du chaffis. Ces portes ne s'ou- 
vraient pas comme les portes ordinaires, 
«lies Ce levoient comme le couvercle d'un 

* * coffre * , mais chacune fëparément, & fè 

mouvoient fur des charnières ou couplets 
attachés contre la «raverfe fupérieure du 
chaffis r trois crochets arrêtés aux che- 
vrons du plancher à des diflances conve* 
nables les uns des autres, fèrvoient à tenir 
les trois portes entièrement ouvertes ou 
levées , lorfque chacun d'eux entroit dans 
Panneau d'un piton engagé dans le bord 
d'une des portes. 

On pouvoit donc dans le befbin lever, 
c'eft-à-dire, ouvrir les trois portes à la 
fois, en ouyrir feulement deux, ou n'« 
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•uvrir qu'une félon la quantité d'air à 
laquelle on jugeoit convenable de donner 
entrée dans ie four à poulets ; on pouvoi* 
en varier, pour ainfî dire, les doiès en 
bien d'autres proportions, chaque porte 
avoit une ouverture coupée quarrémenti 
longue de cinq pouces & haute de trois. 
Au deflus & au defîbus de l'ouverture 
une tringle étoh attachée contre la porte, 
chaque tringle étoh faite comme celles 
qui doivent fervir de coulifle ; une petite 
planche afîèz mince *, retenue dans ces *PfanckeVrf 
deux couliftès, pouvoit y être mue libre-» ***»»/»>*•' 
ment ; elle bouchoit en entier, quand on 
le defiroit, l'ouverture de chaque porte > 
& ne laiffoit à découvert , quand on le 
vouloit, qu'une portion, fbit grande, 
foit petite , de cette ouverture. 

Je fongeai à faire couver des œufs dans 
ce four , dès que fon entrée eut été munie 
de tous les différens regiftres dont je 
viens de parler. Les œufs furent mis dans 
Une boîte plus longue que large , pofée 
fur quatre roulettes ; le fond de la boîte 
fl'auroit été couvert entièrement que par 
Pn lit de plus de cent œufs , & ce lit en 
eût pu fbûtenir un fécond d'un pareil 
nombre d'oeufs ; la boîte auroit pu être 
plus grande, & j'aurois pu en employer 
flufiçurs à la fois , mais pour un premier 

C iij 
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ifiïi je me contentai de donner à celle 
tient il s'agit , une trentaine cl œufs, auprès 
ijcfqucls je plaçai dajis ia botte même , un 
thermomètre qui devait montrer quand il 
ferait néçeffaire d augmenter- ou de dhnU 
puer la communication de l'air extérieur 
avec celui du four. 

Le four à pain qui échamfToit le four 
? poi^Iets, appartenoit à un de ces bou~ 
langera qui ne cuifent du pain, que pour 
en porter au marche deux fois la iemaine, 
fc mercredi & ie iàmedi. II commençoif 
& première fournée le hindi vers onze 
heures du foir, & continuoit à tes faire 
fuccéder les unes aux autres fans inter- 
ruption jufqye vers les huit ou neuf 
Jieures après midi du mardi i çnze ou 
douze fournées de pain y étaient cuites 
foçceffi veulent Fendant tout ie mercredi , 
& prefque tout le jeudi on ne mettoU 

Joint le feu au four , on ne recommençoit 
l'y mettre ie jeudi qu'à onze heures du 
foir, pour faire onze ou dou^e fournées 
çonfécutives , dont la dernière était mife 
4U four vers les huit à neuf heures du 
vendredi au foir. Le feu étoitençare éteint 
dans ie four depuis le vendredi au foir 
jufqu'au lundi à onze heures du foir. Ces 
longues difcontinuatioqs de chauffer le 
four à pain, dévoient cauièr des variation* 



dby Google 



et des autres Fours a feu. 5 5 

bien plus grandes dans la chaleur du four 
à poulets, que celles qui feraient arrivées 
dans un autre four à poulets chauffe par 
un four à pain où on auroit fait du 
feu régulièrement tous les jours : plus les 
grands intervalles entre les jours où l'on 
cuifoit , fembloient devoir être défavo- 
rables aux eflâis que je me propofbis de 
faire , plus le four dont il s'agît , fera 
propre "à montrer ce que Ton doit Ce 
promettre pour faire couver des œufs 
avec fuccès , àes fours chauffés plus fré* 
quemment. 

Un des côtés du four à poulets échauffé 
par le four à pain auquel je me fuis fixé , 
étoit plus chaud que l'autre ; il faifoit auiïi 
plus chaud vers le fond que vers l'entrée, 
ce fond étoit au defliis de la gueule 
du four à pain. Il fuit des inégalités de 
chaleur qui le trouvoient en différera 
endroits, qu'en ne rempliflànt le four qu'à 
moitié , ou qu'en ne lui donnant que la 
moitié ou moins de bottes à oeufs qu'il 
n'étoit capable d'en contenir, on avdh en- 
core une manière de modérer ou d'aug- 
menter la chaleur des œufs, & cela en 
faifant pafïèr les boîtes dans des places 
plus où moins chaudes. 

Je ne m'arrêterai point à détailler les 
aventures qui empêchèrent les poulets 

C iiij 
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âes premiers œufs qui furent mis dans ce 
fbur, de venir à bien ; je m'étois attendu 
que ceux que j'avois chargés de veiller à 
Ce que les œufs euflènt toujours un degré 
de chaleur convenable , le croiroient per- 
mîtes des négligences qui ne Tétoienl 
pas, qu'il falloit que des poulets qu'ils 
auroient vus déjà développés & vivans 
dans les œufs qu'on auroit caffés à deflein 
au bout de cinq à fix jours , & que ceux 
qu'ils auroient trouvés morts dans d'au-* 
très œufs caffés auffi à deflein après plu-* 
fieurs autres jours , dans les derniers des- 
quels on auroit laifle monter la chaleur 
trop haut ou defcendre trop bas, qu'il 
falloit, dis- je, que les poulets qu'on 
auroit vus vivans , & ceux qu'on auroit 
enfui te vus morts, montraient Ianéceffité 
de l'attention que j'avois recommandée 
d'avoir , & intéreflàflènt à la donner. Les 
trente premiers œufs furent mal couvés, 
leurs poulets périrent avant que d'être 
arrivés au terme où ils dévoient éclorre ; 
mais des couvées plus heureufes furent 
fcites dans la fuite , & j'eus le plaifir de 
voir naître les poulets des œufs que j'avois 
confiés à ce four & à ceux qui dévoient 
les fbigner, comme ils (croient nés fous des 
poules, & même en plus grand nombre : 
je n'ai pas difcontinué d'y en faire naître 
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pendant plus de trois mois de fuite , je 
ne donnois pourtant à ce four qu'une 
aflez petite partie des œufs qui pouvoient 
y être couvés ; Je n'y en ai guère laiffé 
qu'environ cent ou cent cinquante tout 
1U1 plus à la fois 9 par une des raifons qui 
ont empêché de faire des couvées très- 
confîdérables dans le four du même genre 
de l'Enfant Jefiis, parce que favois chez 
moi des fours à fumier où il m'étoit en- 
core plus commode d'obfcrver ce qui s'y 
paflbit que ce qui fè paflbit dans un fou* 
féparé de ma maifon par la largeur d'une 
rue. Enfin je croyois devoir répéter les- 
expériences fur les fours à fumier , pou* 
trouver les remèdes à des accidens aiu&r 
quels ils font fujefs , & dont les autres 
font exempts. J'étois borné d'ailleurs àk 
une certaine quantité d'œufs pour mes- 
expériences, je ne voulois faire couver 
que ceux qui avoient été pondus par mes 
poules ; comme les cocqs ne leur man- 
quoient pas, parmi içurs œufs ii ne devoifc 
pas s'en trouve* autant de clairs ou de 
non fécondés que parmi ceux que j'eufle 
achetés au hafàrd y plufieurs de ces der- 
niers eufîènt pu ^tre trop vieux ,. Ôc j'étoi* 
iur que les autres étoient frais*. 

La pofition du troifieme four * à pain * PT * R £ e ^ 
£ir lequel j'W-ai fait établir un à poulets* ^ l 

Cv 
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différait du dernier dont nous venons de 

« mT**^ P ar ' er > cn ** *l ue ^ m ^ on< ^ * & un 'de fes 
/f U £. ' ' cotés * étoient entièrement ifolés dans ia 

* SA. chambre où étoit le corps de ce four, 

car fa gueule étoit à l'ordinaire dans une 
autre chambre , dans le mur qui faifoït la 
féparation des deux pièces. II en ditferoit 
* nxvt* encore en ce que le deffùs de fa voûte * 
étoit plus diftant du planche* de la cham- 

* q q. bre fùpérieuee * ; de ce plancher à la voûte 

il y avoit deux pieds quatre pouces : il 
«toit donc plus aifë de manœuvrer fur cette 
voûte , que fur cellç du four précédent. 

Un autre avantage qu'a voit ce four f 
indépendamment de là pofition, c'eft 
qu'on y fàilbit régulièrement chaque jour 
une fournée de pain , & quelquefois deux : 
il fournit celui d'une wès-confidérable 
communauté de filles , de celfe de Bon- 
Secours, à laquelle une réputation bien 
établie de donner une excellente éduca- 
tion aux demoifelles , procure beaucoup 
de penfionnaires ; elle raffèmble d'ailleurs 
fin grand nombre de Dames Religieufès, 
celles de Malnoue ayant été transférées à 
Bon-Secours. Madame Roflrgnof, l'A b- 
beflè des deux bénéfices réunis , m'ho- 
nore de fqn aouttë*; (on; bon cœur m'eft 
bien connu ; je favoïs donc que je lui 
lèrois une propofitîctfi très à fon gré e» 
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lui offrant les moyens d'avoir des poulets 
en abondance , de d'en donner à la com- 
mundtité. Son four à pain dont je m'étois 
fait expliquer la difpofition, m'avoit para 
très-propre à en faire éclorre , & fans de 
longues courfès , je me trouvois à portée 
de le faire fervir à un four à couver des 
œufs ; le couvent de Bon -Secours eft 
proche de ma maîfbn , & le four eft dans 
une baffe- cour qui l'en rapproche encore. 
Le deffiis de ce four eft une plate-forme 
longue de plus de huit pieds , & large 
de près de fix ; ce terrein qui étoit plus • 
fpacieux qu'il n'étoit néceflaire pour faire 
couver une très-grande quantité d œufs à 
h fois, fut examiné avec Je thermomètre,, 
qui montra qu'if en étoit du defîus de* 
ce four comme de celui des deux autres* 
dont j'avois fàh ufige, qu'il étoit pfus* 
chaud qu'ailleurs dans les endroits les plus* 
proches de ia gueule du four *, & moins ♦•p&nctev,, 
que par-tout ailleurs dans ceux qui étaient fig * f ' Gt 
au deflus du fond du four : j'en deftinai 
h portion fe pfus chaude à un four à 
poulets, je -fixai fa grandeur de celui- et; 
aux deux tiers de fa longueur de fa plate- 
forme , 8c à toute fa largeur ; il ne s'agîP- 
foit que de faire renfermer cet efpace ;: 
deux cîoifons drfpofées en, équerre. * y rjujujag- 
fefiirent , parce que l'un de^ bouts & ua 

C vj 
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des côtés de cette enceinte fe trouvoienrf 
fermés, l'un par le mur où étoit la gueule 
du four, & l'autre par un autre mur 
contre lequel le four étoit appuyé» 

L'étuve, l'efpèce de petite chambre qui 
de voit être un four à poulets , fe trouvoit 
donc renfermée par deux portions de mur 

* PfendieV, & par deux cloifbns* ; j'aurois mieux aimé 
*$'n'nm ce " es " c * en plâtre, il fut trouvé plus com- 
xf. ' mode de les faire en bois. On eft déjà 

afiez inftruit de ce qu'exigent ces fortes 
de fours, pour penfer que ces cloifbns 
ne dévoient pas être pleines, qu'elles dé- 
voient avoir des portes & des ventoufes ou 
regiftres; on leur donna à chacune deux 
*Fig.î&a, grandes portes; celles* de la cloifon du 

* °* p °' Bout > pour s'ouvrir & fe fermer , gliflbient 
♦ L, L. jjjj^ j es coulifles , & celles de la cloifon * 

du côté étoient fbûtenues par des couplets^ 
le lieu & leur grandeur ne permettoienl 
pas de les difpofer comme les autres, elles 
étoient les plus longues, étant deftinées 
à donner entrée aux boîtes à œufs; leur 
longueur étoit de plus de deux pieds , âc 
ïeur hauteur d'environ vingt pouces. Les 
quatre portes avoient chacune une ouver- 
ture quarrée de fix pouces , fermée en tout 
ou en partie felon qu'on le vouloit , par un 

* Figure *, Yolctde bois* mobile dans des coulifles. 

* * * Les deux portes du bout ne fer voient pas- 
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feulement à modérer la chaleur, elles (è*- 
voient encore à éclairer le dedans du ftmr 
toutes les fois qu'on avoit beioin de voir 
ce qui s'y paflbit, & d'yppérer, + 

Outre les deux ufagesdes portes précé- 
dentes, celles du côté avoient, comme 
nous l'avons déjà dit , celui de laiiïèr paflèr 
les boîtes dans lesquelles les œufs étoient 
arrangés, la hauteur du four permettoit de 
di/pofèr plusieurs de ces boîtes les unes 
au de/Tus des autres. La manière qui me 
parut k plus commode , pour qu'étant 
mifes par étage on pût les faire changer 
aifément de place , les faire pafler d'une 
plus froide à une plus chaude, ou au con- 
traire d'une plus chaude à une plus froide* 
fèloji qu'on le jugeroit nécefîaire, fut de 
les faire porter par une efpèce de petit cha- 
riot *. II confiftoit en quatre montans en 7 ^ PfancheV * 
tretenus à la diftance où ils dévoient être *' 3 * 
les uns des autres, par quatre traverfès ho- 
rizontales aflemblées près de leur bout in- 
férieur, & fÊk quatre autres placées fèn> 
Wablement près de leur bout fupérieur. En 
deflbus de l'extrémité inférieure de chaque 
montant étoit une roulette pareille à celles 
qu'on met aux pieds des fauteuils & des 
lits qu'on veut rendre ai fés à mouvoir. 
Dans les faces intérieures des montans 
qui fe regardokin , étoient des eotfujlbs 
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profondes de près d'un pouce , & diftantes 
d'un peu plus d'un pouce les unes des 
autres; les entailles des deux montansd'un 
même bout étoient deftinées à recevoir 
une tringle de bois, & c'eft par deux trin- 
gles mi (es à une même hauteur qu'une 
bgîte d'œufs étoit portée ; chaque tringle 
étoit folidement fixée, parce que l'entaille 
qui la recevoit ne s'étendoit pas jufqu'au 
bord intérieur du montant ; & fur la face 
extérieure vis-à-vis l'entaille il y avoit un 
petit tourniquet de bois qui lorfqu'il étoit 
placé horizontalement, fermoit l'entaille 
de ce côté-là. 

Pour le premier efïài qui fut fait du 
nouveau four, on ne chargea le chariot 
que d'une feule boîte qui contenoit cent 
œufs ; le foin de les entretenir dans une 
chaleur d'environ trente-deux degrés , fut 
donné à une Religieufe intelligente , & 
qui avoit envie de (e bien acquitter de 
fà commiffion ; mais il eft fi rare qu'une 
première expérience ait un^fctecès com- 
plet , que je trouvai que c'étoit beaucoup 
que des cent œufs qu'elle avoit foignés^ 
parmi lefquels il s'en trouva près de la 
moitié de clairs ou de non fécondés, il' 
fût né une vingtaine de poulets un jour 
plutôt qu'ifs ne (croient éclos (bus une 
poule. Lorfque les premiers parurent* fe> 
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Religieufe à laquelle ils dévoient le four,, 
fut transportée d r une joie qu'elle ne put 
contenir ; fur le champ elfe courut an- 
noncer cette ïméreffante nouvelle dan* 
tous les dortoirs , & dans tous tes autres 
endroits où elle pouvok efpérer de trou- 
ver à qui la dire : cette joie fut pourtant 
un peu modérée , lorfqu'elle vit qu'une 
partie des poulets qui auraient dû naître,, 
«voient péri prefqu'à terme chacun dans 
fi coquille; il étott clair que c'éloit pour 
avoir été expofes à une trop forte cha- 
leur; dès- tors elle étok en état de répéter 
des eflàk dont fa réuffite eût été plus heu* 
*eufe,mais fe défaut d'œufs & quelques 
autres ckconftances firent différer à un 
autre temps des épreuves qui eufTent plus 
produit que la première. 

Des trois dHpofitions de fours à pou- 
lets conftruits fur des fours à pain, celui 
*fue donne fa première, a plus de refîèm- 
Wance avec les fours d'Egypte que tes 
deux autres, en ce que la perfonrie charv 
gée de conduire la couvée d'œufs, entre 
dansfe four, qu'elle peut les examiner & 
fcs manier fans leur faire changer de 
place; mais cette commodité qui ne mé- 
rite pas qu'on e» tienne grand compte* 
éft achetée pa* te qu'on a à fouffrïr toutes 
les fois qu'on cherche à Vinftf uif e et 
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l'état des œufs; on fè trouve alors dans im 
air de quelques degrés plus chaud que ne 
l'eft celui que nous refpirons dans les jours 
les plus chauds de 1 été. On doit fe don* 
rter de garde en hiver de ^pafler trop fu-* 
bitument d'une telle étuve au grand air; 
peut-être que cette incommodité a con^ 
tribué à faire donner aux Religieufes de 
l'Enfant Jefus la préférence aux fours à 
fumier fur celui qui eft chauffé par les 
fours à pain, à faire beaucoup plus d'u^ 
fàge de ceux-là que de l'autre. 

Les détails dans iefquels nous venons 
d'entrer, n'ayant par eux-mêmes rien d'a- 
gréable, auront fans doute paru longs k 
ceux qui ne s'erabarraflènt que de favoic 
les réfultats des opérations ; mais plufieurs 
de ceux qui feront tentés de mettre la 
main à l'œuvre, trouveront & avec raifbn, 
que nous ne les avons pas encore poufles 
aflez loin : je me fuis contenté d'examiné* 
trois cas qui doivent fuffire pour ap- 
prendre à conftruire un four à poulets 
fur un four à pain, de quelque façon que 
ce dernier foit difpofë; il y a divers ar- 
ticles fur Iefquels je fais que je ne me fuis 
pas aflèz étendu , comme fur la forme des 
thermomètres, fur les limites des degrés 
de chaleur, fur ce qu'il y a à craindre de 
Taxées ou du défaut d£ chaleur, felpQ 
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Pâendue de la durée de l'un & de l'autre, 
& fur beaucoup d'autres ci rcon fiances 
favorables ou défavorables à la naiflance 
des poulets ; mais les fours chauffés par 
le fumier nous donneront occaûon die 
traiter ces différens articles dans toute 
l'étendue qu'ils demandent. 

Notre principal objet ici a été de 
faire voir que tout four à pain dont la 
voûte eft à couvert, en offre un à pou- 
lets prefque tout fait, d'où il eft aifé de 
juger que nous nous trouvons pourvus 
en France d'aflèz de fours pour faire 
édorre plus de poulets qu'on n'en fait 
édorre en Egypte. A la vérité la quan- 
tité d'oeufs qui eft couvée à la fois dans 
un mamal , eft plus grande que celle qui 
peutl'êfre dans nos nouveaux fours ; mai$ 
combien de fois le nombre de nos fours 
à pain qui font chauffés aflèz fréquenw 
ment pour fèrvir à couver des œufs, ne 
furpafle-t-il pas celui de trois cens quatre- 
vingt- fix , nombre de marttals l s'il ne 
tenoit qu'aux fours , Paris fèul avec (es 
dépendances nous mettroit en état de 
faire naître plus de poulets qu'il n'en naît 
dans toute l'Egypte. Sans s'engager dans 
le calcul du nombre des fours de Paris, 
de fes fhuxbourgs & de fes environs > 
employés à nourrir les habitons de cettç 
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grande ville , on eftimera qu'il va bien 
au delà de trois cens quatre-vingt-fix ; 
les fours des pâtifliers méritent cepen- 
dant d'entrer encore en ligne de compte. 
Enfin nos nouveaux fours à poulets peu- 
vent fervir à couver des œufs pendant 
toute l'année , & on ne croit pouvoir faire 
cet ufage de ceux d'Egypte que pendant 
fix mois au plus. 

On ne fauroit donc difeonvenir que 
nous ne foyons maîtres de faire naître une 
quantité immenfe de poulets , une quan- 
tité de poulets qui farpafïèroit beaucoup 
celle que le Royaume peut confommer, 
en fè fervant pour faire couver les œufs 
d'une partie de la chaleur des fours à pain 
& à pâtifïerie , qui jufqu'ici a été en pure 
perte pour leurs maîtres : il ne faut cepenr 
dant pasfe promettre, ni même defirer, 
eue tous les boulangers & les pâtifliers en 
faflent de long-temps cet emploi utile » 
mais dès que les plus induftrieux & les 
plus a&ifs*d'entr'eux s 9 en feront fèrvîs 
avec fuccès pour faire couver des œufs > 
ils fe feront peu à peu des imitateurs, & 
peut-être que par la fuite il n'y aura que 
les plus occupés par leur profèffion , & 
les plus indolens qui ne fc donneront pa* 
un amufement dont le produit eft équi- 
valent à celui d'une occupation pénible. 
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J'expliquerai au long dans d'autres 
Mémoires , comment on pourra /ans le 
fecoursi des poqles élever ces poulets, à 
h naifFance defquels elles n'auront contri- 
hué qu'en donnant les œufs ; mais quand 
on voudpoit bien m 'accorder d'avance 
qu'pn aura une manière ffire & facile de 
les élever , on demanderoit encore avec 
Kttfon, fi quelque facile que fbit la ma- 
nière de fbigner & de nourrir hs poulets r 
e|le n'exigera pas t*op de temps pour que 
le$ boulangers, les pâtiflîers puifîènt s'en 
occuper malgré leurs travaux ordinaires: 
€n demandera fi le terrem qui y eft nécet 
faire nç leur manquera pas à la plupart* 
Ce feroient leurs femmes qui devroient 
fè charger de ces foins pour lefquels elfes 
pourraient trouver du temps de refte* 
elles pourroîent avoir dans leur maîftm 
une petite chambre , ou fe fervir d'une 
portion du four même où les eeufs ont 
été couvés , qui feul fuffiroit à nourrir 
un très - grand nombre de poulets tant 
qu'Us feroient très- petits, tant qu'ils 
n'auroient pas plus de trois fèmaines ou 
un mois 2 des acheteurs feroient déter-» 
minés par le bon mafehé, à les prendre 
pour achever de les élever. Je fuis per- 
foadé que la plupart des rôtifTeurs s'en 
fourniraient volontiers. Enfin il ne fèroifc 
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pas difficile de fàii£ entendre aux gens de 
la campagne , qu'ils trouveroient leur 
compte à acheter à bas prix des poulets 
qu'ils pourraient revendre au bout dé 
deux mois au plus tard , fur un pied qui 
les dédommagerait avec ufure de ce qu'il 
leur en aurait coûté pour les nourrir ; les 
femmes de la campagne viendraient ache- 
ter les poulets nouvellement nés * de ceux 
mêmes à qui elles auraient vendu les œufi 
dont ils (croient éclos * ce ferait une aug«* 
mentation dans leur petit commerce, qui 
leur ferait utile 6c au public. 

Mais ce commerce ne pourrait être fait 
par des habitans de la campagne qui font 
dans un éloignement aflèz considérable 
de toute ville, ils pourraient defirer r & 
il conviendrait qulls defiraflênt de faire 
éclorre eux-mêmes des poulets. S'il n'y à 
pas de four banal dans leur bourg ou dans 
leur village, fi les fours y font chauffës 
rarement , & fi Ton n'y 6k dans chacun 
des jours où on les chauffe , qu'une ou 
deux fournées entre Ielquelles on laifle de 
longs intervalles , ces fours ne fàuroient 
leur procurer des étuves propres à faire 
éclorre des poulets; tes Mémoires, fuivans 
apprendront comment ils pourront coiv* 
ftruire des fours à poulets , où Us par- 
vimdrom à entretenir une chaleur égale 
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\ ccBe que la poule communique aux 
oeufs, (ans confumer aucune matière com- 
buflible. Nous devons pourtant faire 
temarquer qu'il y a beaucoup de cam- 
pagnes où le bois fè donne prefque pour 
rien : là on nç regarderoit pas comme une 
dépenfe digne de quelqu'attention , de 
fore brûler chaque jour quelques fagots ou 
bourrées dans le four à pain , pour échauf- 
fer le four à poulets qui feroit au deflîis. 

Dans toutes ces campagnes où le bois 
tft à fi grand marché qu'il ne coûte 
prefque que la peine de le ramafler & les 
frais du transport à un lieu peu éloigné 9 
on ne regardera pas même comme un 
avantage qui mérite qu'on en tienne 
compte, de chauffer un four à poulets 
par la feule chaleur employée à cuire le 
pain : dans de pareils pays on pourra 
confacrer à faire couver des œufs une très- 
petite chambre fans craindre qu'elle en- 
gage à une dépenfè que le produit ne 
pujffe fupporter : fi elle a feulement douze 
pieds en quarré, c'eft - à - dire , douze 
pieds de chaque côté, elle fuffira à de très- 
grandes couvées. Au moyen d'un petit 
poêle établi au milieu de cette chambre f 
dans lequel on mettra du bois cinq à fix 
fois par jour & feulement deux ou trois 
ttorceaux à la fois, on fera prendre aux 
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oeufs le degré de chaleur, nécefiaihe.ab 
développement & à laocroiflement des 
poulets. Des thermomètres diftribués en 
ilifîerens endroits de cette étuve avertiront 
■quand la chaleur devra être augmentée 
ou modérée ; plus cette étuve fera bafïè:, 
& plus la quantité du bois corifumé jour?- 
nellement y fera petite : on lui donnera 
de la hauteur de refte, fi oh lui en donné 
quatre pieds, car il n'eft nullement né* 
affaire que la personne qui portera du 
bois i & qui ira de temps en temps exa> 
miner l'état des thermomètres & celui des 
ceufs , y entre debout. Des efïàis que j'ai 
faits d'une pareille étuve , pour un autre 
iifage dont je parlerai dans là fuite , m'ont 
convaincu que par fort moyen l'on ferok 
éclorre dés poulets à peu de frais , même 
à Paris : il vaut pourtant mieux n'en avoir 
aucun à faire , c'eft-à-dire, mettre à profit 
la chaleur des fours des boulangers oit 
des autres fours. 

[ Depuis que la première édition de 
cet ouvrage a paru , on m'a fait penfèr 
qu'oii pourroit même foire fervir , pour 
chauffer des étuves à poulets, le feu de 
nos cheminées , fur-tout le feu de celles 
où on en entretient prefque continuelle- 
tnent, telles que font les cheminées de 
:cuifine de beaucoup de maifons; cellas 
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des pièces où Ton fe tient du matin ail 
foir en hiver , feroient admirables pour 
faire éclorre des poulets dans cette faifort 
«ncore plus facheufè pour eux que pouf 
nous. M. Morin Médecin des Dames 
de l'Abbaye de Chelies , & M. le Duc 
Tréforier de France de Soiiîbns, qui, l'un 
& l'autre , aiment la phyfique & I'hilioire 
naturelle, ont eu cette idée & me la com- 
muniquèrent, le premier par une lettre 
du 1 5 janvier i 7 jo , & le fécond auflî 
par une lettre du 26 mars de la même 
année: M. fe Duc m'apprit dans la fienne, 
qu'il avoit commencé à mettre (on idée 
en exécution , & m'y décrivit avec beau- 
coup de netteté la difpofition de l'étuve 
qu'il avoit fait conftruire, & m'y rapporta 
les expériences par lefquelles il s'étott 
aflîiré qu'il entretiendroit aifément une 
chaleur égale dans cette étuve. 

On a imaginé , il y a bien des années, 
de faire ulàge du feu de la cheminée d'une 
chambre pour chauffer l'air d'une petite 
pièce, qui a pour mur mitoyen avec la 
chambre celui où la cheminée eft con* 
ftruite ; pour cela on abat la partie du 
mur dans laquelle fe trouve le cœur de la 
cheminée ; l'ouverture qui a été faite eft 
uniquement bouchée par une plaque de 
fer, La furfàce de cette plaque, oppofée 
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à celle fur laquelle ie feu agit immédiates 
ment, peut acquérir afîez de chaleur pour 
être en état d'en communiquer une très- 
iènfible à l'air de la pièce où elle eft à dé- 
couvert. Auffi fi la pièce eft petite, lapla- 
que la rend très-chaude. II eft bien évident 
que l'air d'une étuve dont une des faces (e- 
roit faite en grande partie de cette plaque, 
pourroit prendre le degre.de chaleur ne- 
ceflâire pour couver des œufs, & en faire 
éclorre des poulets. M" Morin & le Duc 
ont penfé que ces fortes d'étuves pour- 
roient fournir à des dames , l'amufèment 
de faire naître des poulets dans leur ap- 
partement; quelque bien meublée que fut 
ia pièce, dans laquelle il s'en trouveroit 
une, cette pièce n'en feroit point dépa- 
rée , parce qu'on pourroit donner à l'ex* 
teneur de l'étuve la forme d'une large 
chaifè , celle d'une chaifè longue , celle 
xfune banquette, ou celle d'un petit fopha. 
Cette forme agréable , & les ornemens 
étoient inutiles à la première que M. le 
Duc a fait conftruire pour efTai ; il a 
employé pour la chauffer la plaque de 
la cheminée de fa cuifine. Ses premières 
expériences ont eu afïèz de fucccs, pour 
lui faire efpérer que celles qu'il (e pro- 
mettait de répéter dans la fuite en au* 
soient un complet. 

Si 
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Si Ton ne vouloit faire éclorre des ppu- 
Iets que par efprit de curiofité , que pour 
avoir le pfaifîr d'en voir fbrtir des œufc 
qui auroient été couvés par une cha- 
leur bien ménagée, on réuffiroit avec la 
flamme d'une ou de plufieur* lampes , £ 
feire régner le degré de chaleur prefcrit 
par la Nature , dans la très-petite étuveoù 
des œufs fèroient tenus. C'eft le moyen 
que M. l'Abbé Marcy Mathématicien 
auprès de l'Empereur, & charge de faire 
des expériences de phyfîque, a choifî, 
Comme le plus convenable à des efîâis qui 
dévoient être honorés des regards Us pl\xsr 
refpe&ables. Dès qu'il eut lu l'art de 
feire éclorre des oifeaux domeftiques , il 
fit conftruire une caiffe dans laquelle il 
a fii entretenir, avec une lampe, une 
chaleur égale & du degré de celle que 
donne la poule aux œufs fuir lefquels 
elle eft pofée. M. de Vanfwieten premier 
Médecin de l'Emperenr & xle l'Impéra-^ 
trice Reine de Hongrie, en m'informant; 
des tentatives du (avant & ingénieux 
M. l'Abbé Marcy, n'a pas manqué de 
m'apprendre de plus ce qu'il avoit jugé 
me devoir êtt;e très-agr&ble , que leur? 
J\dajejlés Impériales a» oient honoré de leur 
préfence la manufaâure des poulets, dont on , 
ayoit tien 4'efpérer m heureux fuceh, ] 
Tome J. D 
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EX FLIC ATI ON DES FIGURES- 
<tu premier Mémoire. 

Vignette. 

LÀ, VigfjcitcircpréferHeundeccS'foiHrj^E- 
gypte appelés maniais, dans lefquels on 
fait éclorre aes poulets ; il y eft vu un peu obli- 

Suement par le bout où eft l'entrée de la galerie , 
e chaque coté de laquelle font les chambres otr 
étuves dans lefquelles- on fait couver les œufii;* 
le toii de cette, galerie cil en dos dane. Un: 
homme à demi-couché eft repréfenté entraotdans^ 
U galerie. On a rompu une partie du mur du, 
bout de la galerie à peu de diftance.du toit,^ 
cette rupture, permet de voir la communication 
d'une des chambres fupérieures avec la galerie. 
£} & D deux chambres ou étuves , le* dcuxî 
plus près du, bout où eft l'entrcedèla galerie*. 
Qn a abattu une partie du mur de I etuve D, 
ce qui permet de voir le plancher qui la fépare, 
en aeux chambres, l'une inférieure & l'autre 
fapériéure, 6c l'homme qui eft occupé à mettre 
dès œufedans la chambre inférieure. Les deux-* 
figures qui : font entièrement hors du four, yi 
pjfftent des œuf* , 

Planche Première. 

Cette Planche .donne le plan d'un mamal ou, 
four à poulets d'Egypte , , qui paue par lés 
chambres fupérieures. 

' B,K,K, iXc. È, eft le plan de fa galerie ou du ' 
cèrridor , le long de chaquecôté duquel ïbhtJes \ 
ouvertures ou efpécc^de portes des étuvts^ou ' 
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«àWfbtë^aai^Iâqùénes'fe déu$ font coudés. 
C, entrée de la galerie.. 

Cliaquè Jt marque ici une dés ouvertures par 
laquelle la galerie communique avec une des 
ctuves ou chambrés; on eût multiplié inutiW 
ritent les K, fi 4 on eh eût mis 1 à- toutes lesduver- 
tures fetrjMabïès à cetfcs que quelques-triies déf 
ce* lettres* défigrienr. : 

R ïê trouve ftir le plancher qui fèit latepi- 
ratibh dé Iâ^chambVé fbpérîe.uré d*a^eç l'infér! 
Heure , &pres du trou par lequel la chaleur de 
Uir de la première chambre fecommûnique à* 
I^i^dè I* l^conde. 

S S* 7*T y les deux Yigoïes de chaque charhbi* 
fupérieure où on allume le feu. 

ST, ST, font ejicore deux autres! rigoles ^ 
damfelqueUês M.Granger prétend qu'on^Iumc 
aufli dtffëu*' 

P'LANGITS Seconbjb* 

La figure première eft une" coupe' vètficafe 1 
#un marnai, faite félon fa longueur , ou plutôt 
eHè eft ' comp&fêe de différentes' cwpesvertl-* 
cales, qui panent par différetoiendroiis-de^ccS 
four, 

La coupe ACBD FFFpdkfkt le mR 

lieu du toit de la galerie. 

C , le trou «qui fert de' porte pour entrer dans 
lafcaleriéi 

F> F, /^trottfs^dû toit delà gâleYfc , qui fèi^ 
vÊflt *ft&fie!»tt'i< laifi^^Irlâ^uméd 

X£ J^TàV trous par qnàcttn defquels' on peut J 
efïtrfr dSftnine dé chambrés irïKriëârésV s 

Dij 
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H, H f //, trous dont chacun cft la porte. 

d'une des chambres fupérieures. 

Le toit de cette galerie eil ici en voûte , quoi- 
que Monconys dife qu'il eft fait en dos dane, 
tomme il feft dans la vignette. 
[ Par delà DL , la coupe DEM, NN, &c. 
pafle en dehors de la galerie par les chambres 
mêmes , elle ne fait qu'effleurer l'entrée des cham- 
bres P, P,P, & elle paflé par le milieu des 
chambres (£, Q. L'intérieur des unes & des au- 
tres eft à découvert , parce qu'on a emporté la 
partie du mur L, qui le cacherait , âc qui, ii 
elle fût reliée en place , ne laiflèroit voir qu'une 
plus longue fuite des trous H, H, H, & une 
jrtus longue fuite* des trous K, K, K, 

N, Nj ifc. ouverture qui eft à la voûte de 
chacune des chambres fupérieures. 

P, plancher qui fait la Réparation d'une cham- 
bre inférieure d'avec une fupérîeure. 

Q , refte du plancher qui fepare une chambre 
inférieure de fa fupérîeure. 
: O, O, O, i?c* le plancher de la chambre 
inférieure fur lequel tous les œufs font pofes 
dans les premiers jours. 

R, R, i?c. trou car lequel l'air échauffe 
dans la chambre fupérîeure communique avec 
celui de la chambre inférieure & l'échauffé» 

: La figure féconde eft une coupe verticale du 
marnai , faite félon la ligne a SSB SSf du 
plan de la Planche première. La galerie dont le 
devant a été emporté par lai coupe , eft vue en 
une perfpeclive qui la raccourcit extrêmement , 
Mais c^iu permet de diftbguer les jfcrous çfc lâ^ 
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voûte par ïefquels la galerie eft éclairée , & de 
chaque coté Içs trous p^r ïefquels elle commu- 
nique avec les chambres baffes & les chambres- 
hautes , tant à droite qu'à gauche. Cette mêpie 
coupé met en vue de chaque coté dans toute 
leur 'longueur une chambre baflè& une cham- 
ire haute , dont le devant a été emporté. 

F, un des trous par lequel la galerie reçoit 
du jour. 

K, K, trous par Ïefquels on entre dans une 
chambre baffe à droite, &, dans une chambre 
Ipffe à gauche. ,- • ,,, 

H, //, portes rondes des chambres hautes qui 
fontau deflus des chambres baffes précédentes. 

O, O, tas d œufs mis dans chacune des chanv* 
bres baflès. * 

R, trou par fequeî l'air échauffé dans la cham- 
bre haute communique avec celui de la chambré 
baffe & réchauffe. 

# ^ SSj rigoîe dans laquelle on allume le feu , <5c 
à laquelle il y en a une autre parallèle fur l'autre 
côté du plancher, tout près du mur. 

; PtANCHE TROISIÈME. 

: Cette Planche fait voir en perfpeéHve Ta dî£ 

Kfition des fours à pain de la communauté de 
înfant Jefus, & de I'etuve propre à faire 
éclorre & élever 4es poulets, qui fe trouve au 
deffus de ces tours. Pour mettre cette étuve en 
vue , on a abattu le mur dans lequel font les 
gueules des fours , qui l'eût cachée à nos yeux. 

A, la gueule d'un des fours. 
- 2^ la gueule de l'autre fbur, a 

* * T"\ ••• 
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Ç, chetoiote d'un des foitfs. 

i>, cheminée de loutre four, JLe* deut 
cheminées £ & Z> ont été abattues, fcqmm$ 
ïa été ie mur contre teqûçl elles fônt.adoffçes, * 

; g, efcalier par lequel on \mpnte à fc&W& 
chambre ou étuye .placée .^ deflusdes .fbtynf.; 
F, F, F, la hauteur où le ,n>ur qiu' ^ous 
cacHeroit I'étuve a été abattu. 

<Ç, rçmjrpit où çft fc porte & Kétuae. 

HJ, ie -fond & ub refte des montans dé 
l'espèce d'armoire qui étoit garnie des , tablettes 
$|eUirjéejs èjib&enfr^ paniers j^^ 

K, 'fenêtre ( qUi pouvoît fervir à modérer la 
x&ajeur de i'éuiyç.* Joriqu!oo iirouyok .cette 
chaleur trop grande, 

1)1, O, P, jçl^ejs >qui i ^r^eBt^me.encçiJnte 
jflans %wll.e peuvent être élevés Ips poiufct* 
cclos dans Tarmoïre H L £<p JV-e& p pprjf 
jfrite de cfayes comme le refte, qui permet.djen- 
trer dans l'enceinte ; Pintérieur de cette ^ncéîotc 
eft divifé en plufjeurs parties, oui font flutanj 
de Iogemens féparés & deftinés a des poulets Àt 
différons àgçs. J)es f clpyes tîçnrçeot v enco^e ici 
lieu de cloîfons pour faire ces réparations. Ces 
<tlayes employées à 'faire is& feporations, Ont 
chacune Jeur petite porte. 

PLANCfi # Qf/4.T%téMM.\ 

La figure première de <£tte pfenche efl: le 
telan de la petite chambre pu étuye qui eft ^ 
deflus des deux fours à pain de la communauté 
de l'Enfant Jefus. Une etuvedont 4e plarrTeroit 
la moitié plus .petit y «Scqui ji aurait &U5-dle 
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qu'un feul four, feroit auflî bien chauff^par 
4* fcul four, que i'autue i'efl par deux, & le 
îeroit mieux fi elle étoit plus faaflè. j 

JE* Ttfialèerjpw t*qt*l *>n monte à<I^tuve. 

F F F F, le mur dans lequel fe tfouvënt 
Ses gucalefrdcsideux fours au -deffaus de ce plan. 

£/l'entfèVde Vétme. 
' H /, l'armoire dans laquelle on met les œufi , 
qui fe trouve pofée au defllis de la partie anté- 
îweurèd^un des fours. 

K, la fenêtre. 

L,M, N,ô, JP, £♦ dayes qui renferment 
*ne enceinte deftinée à élever des poulets de 
difïerens âges. 

R, V, S, T/cIayes qui partagent la grande 
enceinte en plufieurs logemens. 

N, une des portes. 

T, une autre ^»orte. v 

fiya aufTrdes ♦portes*» 9i,V>$» • 

La figure féconde eft celle de l'armoire qui fe 
^place en Hl/ûgarc première, tfcffinée fiir une 
plus 'grande échelle eue celle du plan; «lie eft 
çarrrie de-tiroirs rmalisd'ceirfs; ^pour mettre tes 
tiroirs en vue , on n a pas donné à l'armoire fes 
*otés pleins quelle devroit avoir , ni fes portes. 

'. PZANCHJE CJNQUIJÊMZ. 

Figure -première , A > B, G-, £>> £> A? elt 
le contour du plan du deflus du four à pain de 
la communauté des Dames de Bon^Secours. 
i A B, mur tpà fêpare la chambre du ctt le 
fcur, de celle où fon pétrit. 

D iii; 
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G, gueule du four. 

BC, mur contre lequel un des côtés da 
four eft adoffé. 

C D E A, portion du contour du four oui 
eftifolée. H 

KMNBF, portion du defliis du four qui 
a été renfermée au moyen des murs NB, B F, 
&des cloifons JV M, MKF, & rendue propre 
à être un four à faire éclorre des poulets. 

LjL, deux portes qu on ouvre pour faire 
entrer dans le four ou pour en faire fortir les 
fcoîtes pleines dœufs. En L chaque porte aune 
ouverture qu'un petit volet mobile dans deux 
coulifles ferme entièrement ou en partie , feloh 
qu'on le juge convenable. 

Ij montant contre lequel les portes battent. 

a -PO, PO, font les deux pones de l'autre 

côté , dont chacune fè meut dans deux coulifles 

horizontales ; on les tient écartées Tune de l'autre 

Suand on .veut donner entrée à l'air extérieur 
ans le four. 

R, R, font des volets mobiles encore dans 
des coulifles, & qui fervent à boucher en entier 
ou en partie la ventoufe ou ouverture ménagé* 
ilans chaque porte. 

S T, VX, clayes dtfpofèes fur le four pour 

renfermer une enceinte où des poulets foient 
tenus chaudement. Le logement feroit encore 
plus chaud & .meilleur , fi la plus grande partie 
de l'enceinte n'étoit pas à jour, û fa porte feule 
y étoit. T, la porte du logement des poulets. 

b, b, deux chariots qui portent les boîtes où 
font les œufi. 
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Lafigure féconde donne l'élévation de ce qui 
tft en plan dans la figure première. , 

CD Ejlc contour de la partie pollérieure 
Ai four à pain* 

L, L> les deux portes qui occupent tout urt 
côté du four à poulets, & qui s'ouvrent comme 
les portes ordinaires. 

OPj OP, les deux portes qui occupent 
•n autre coté , & qui s éloignent ou s'approchent 
Fune de l'autre en gliffant dans des coulifles * 
tlles laiflent ici entr'elles le vuide PP. R R> 
volet au moyen duquel Iaventdufè de chaque, 
porte peut être, bouchée en entier, ou ne l'être 
qu'en partie* 

QQ, chevron duplancherdclaxhambrequî 
til ait deffus 4e celle du, four* . \ 

T, Vf X> clayes qui renferment ua efpaoâ 
eulJej j#>uletsf peuvent être élevés. 

tafigorrtroifièhieeft ceHed\m chariot charge? 
de boîtes remplies d'œufe. *vç£, le chariot f 
H ? fes roulettes. ' / 

ty t'i -, 1 5 v tiroirs pleins d'eeufs ; le premier 
eft tiré en partie, & fâk^ voir les œufs^ >*u 

La figure quatrième fait voir feulement par 
dehors , un four à poulets conftruk fur le <îeilus 
d'un four à pain, entra lequel deffus A le plan- 
cha- de la chambre iupérieure il ne reftoit qu'en- 
viron huit pouces*; ^^ 

ab, portion d'un rrnir contre lequel le four 
à pain etoit adofle d'un côté. , 

dD, portion d*un autre mur contre lequel ; 
étoit appuyé l'autre côté du four. 
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cétf, fe derrière de four pendu pfet par 
mur qui le recouvroir. '* 

*f> tig nc bati^ontA du défais du four. 

y^, chevron du plancher de ]a chambre 
fupérieupe. . . 

ghki, diaffis de feois, <p^ p êW rapporté 
pour boucher la longue ouverture qui reftek 
entre le plancher q q de la >cha«ii{>re fupérieyre 
& i« derçys du bord */de la partie poftéf jéuré 
du deffus du four. 

/, 771, p> trois porte* Semblées par des oAi •■ 
jdets, avec le chaffîs. 

p, une de ces portes qui eft ouverte, <*. 
levée comme on lève le deffus d'un coffr/ 
Elle eft retenue horizontalement par un erodK 
engagé dans l'anneau d'un % piton attaché dar- 
iafQlWe7^. 

o , montre le dedans du four à poulets. Le* 
portes /& m*, font fëna&s; pwîs le voter, de 
(porte/* eu ouyerten partie, il Iajflè à déco»? 
vert une portion de la ventoufe de çejte porte* 

Le vote* n j de fepptfe m, boncfiç entière-' 
vent la vottoufe de cm fprJ* 



* 
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îdêe générale des moyens défaire 

, éclorre des poulets ir des oïfeaux 

domejliques de tantes les autres 

efvcces , éf en tonte faifon , dans 

des couches de fumier. 

JE n'avois pas encore aflez penfé au 
parti qu'on peut tirer de la chaleur des 
fours des boulangers & des pâtiflîers, des 
iburs de verrerie , des fourneaux a mine 
4e fer, & de tant d'autres fours & four- 
neaux, pour faire éclorre des poulets, 
iorfque j'at Congé à faire fefvir des cou- 
ches de fumier à ce même ufage, & fai 
été content de n'avoir bien vu que tard 
ce que j'aurois dû voir beaucoup plu- 
tôt: je n'euffe peut-être pas tenté la dei- 
Hièrc recherche, fi j'euue commencé par 
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jn'occuper de l'autre; ou peut-être au 
moins ne me ferois-je pas autant opiniâtre 
que je l'ai fin Contre les difficultés qu'elle 
m'a offertes à furmontç r , û j'euffe afïèz 
fiï que dés fours que nous avions déjà,, 
ou aifés à faire , & qui *ne coûteroient 
rien a être échauffés, pouvoiènt faire 
naître affez de volaille pour fournir bien 
au delà de la contamination ordinaire. 
Audi cette recherche eût été inutile, fi 
les fours où l'on cuit affez fbuvent du 
jpain pour y confêrver conftamment un 
degré de chaleur qui fèrt à entretenir celle 
d'une étuve ou d'un four à poulets,, fè 
trouvoient fuffifamment diftribués dans 
îes campagnes ; mais il y a plus dfe bourgs 
& de villages où de tels fours manquent , 
qu'il n'y en a où il s'en trouve. Comme 
il convient que les habitans de toutes les: 
campagnes aient des moyens faciles de 
jfaire éclorre dea poulets & d'autres oi~ 
féaux domeftiques en teHe quantité qu'ils 
voudront , & qu'il eft bon d'ailleurs qu'ils 
en aient des moyens à choifir, je dois 
être fàtisfàit de m*être livré à un travail 
qui m*a mis en état de leur enfèigner 
comment ils y peuvent réuffir fans fours. 
de maçonnerie, & fans brûler de bois~, 
Cn fàifant feulement agir la chaleur qui 
naît de la fermentation qui fe fait dans Ifc 
fumier. 
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Pour peu qu'on ait parcouru tes auteurs 
qui traitent de l'économie de la campa- 
gne, les Ornithologues, & fur-tout ce* 
ouvrages qui ne font que des recueils de 
fecrets admirables, on aura lu qu'on 
peut faire éclorre des poulets, d oeufs 
tenus dans le fumier ; c'eft un fait que 
j'ai dû être porté à vérifier par bien des 
motifs: la collection d'oifèaux que j'ai 
commencée il y a quelques années, & 
que je fuis parvenu à rendre très-nomr 
breufe, m'a néceiîàirement engagé à une 
étude particulière de l'Ornithologie; je 
n'ai pu voir qu'avec regret qu'une n belle 
fcience fût fi peu cultivée , qu'on ne fît 
pas aflèz d'attention à toutes les utilités, 
qu'elle nous procure, & qu'on ne chei^ 
chat pas aflèz à les étendre. S'il eft biea 
des hommes à qui il eft très-indifférent 
de connoître fa quantité prodigieufe 
d'efpèces d'oifèaux qu'elle nous offte> 
quoique pour la plupart ils aient à nous 
faire voir des faits propres* piquemotre 
curiofité, il n'en eft point qui ne fou- 
haitent qu'on cherchât à multiplier les 
efpèces qui font très -connues par les 
avantages que nous en tirons, celles qui 
fournirent tant à nos alimens. J'ai dû 
non feulement- avoir envie de m'afTurer 
fi <#* pourvoit feire couver avec fuccèfc. 
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<Jaro le fumier les œufs de ces oi/èaux 
fi utiles, mais encore d'examiner fi le fu- 
mier pourrait fiippléer aux fours d'E- 
gypte pour faire éclorre des poulets & 
àts oifeaux de toutes les autres efpèces. 
Je fus même invité à cette recherche dans 
$n temps où je n'avois pas k loifir de m'y 
livrer , par une Dame très -capable de 
feire defirer ce qu'elle veut qu'on dçfir^ 9 
par une Dame à qui il ne manque rien 
pour plaire, & qui cependant aime à 
iaire des expériences: e% avoir tenté 
celle de faire éclorre des œufs dans le 
fumier, mais n'ayant pas eu dan* fc$ ten- 
tatives Je fuccès qu'elle mériteront d'avoir 
dans tout ce qu'elfe entreprend ,. elle 
pend que j'en pourrois avoir un- plut 
heureux, & me preflà d'ej* chercher k$ 
moyens. 

Gefher & AJdrovande ont raflèmblf 
Jes paflage* des Anciens & des Moder* 
nes de leur temps, qui ont fait mention 
de Ut fàçoi), de faire éclorre des poulet? 
par le moyea du fumier, mais aucun de 
ceux qui enor& parlé , n'a dit l'avoir mifè 
en pratique; auffi ofé-je affurer qu'eut^ 
cun d'eux n'èft parvenu à faire éclorre un 
poulet par cette voie; fe fuis même tenté 
4e croire qu'aucun d'eux n'a cherchée en 
fiûre i'eflai: à les entendre» riea a'eft plu* 



Digitized by LjOOQIC 



4tf F$m de fimer* $7 

#en*W£r dss iœuft 4zm m *a$ 4e fumier 
çïfènùne+ & 4e les y foi/fer iâias en pren~ 
drç mçw tim pçndwt pr& de trois f^ 

AriÔPte qui a'ayoàt p*s été bien kiftruif 
des pratique? ^ g'gypd/eps, aprçs avQij 
dii, quelque p.ep vr^-fefaklable # que&r 
que peu yipî qwe çeh foâ, que Je* «jug 
peuyent être £*n*vé$ en $§rre , apûtç qu'ei* 
Egypte on les couvre de fumier pour &£ 
feîre eçlprfle fes petits, Pémpcriie y vou- 
loir plus de fè§o*i, il y^nJoii qu'on rem* 
ptët un vgfè de fajiwer dé poule pafle w 
crible» qHPfl y 3jp<it£t de$ plumes dç 
pouje , * qu'ayant ppfiÉ des osuft le ped* 
bout en eniw&t, on achevât de les cou* 
vrir dumlrne fiiwîer, Cardan qui a rap^ 
porté ce pafllge de Démocrate dans for* 
Traité de h fufctjlité, T* comment, & 
prétend <pie c'eft dans d$u* oreillers qu* 
le fumier doit êm renfermé, & que Ie$ 
œufs doivent eue phçfc entre ces deiflp 
oreillers tenus en Jfeii chaud* JLes aweur* 
les pJu$ récens qui ont parfé de Fufage di* 
fcmier pi»ir couver les œyfs, pç nous ont 
rien dit de plus préete, de pïw* de'tailfé r 
rien en un mot qui nous ^flurât qu'ils p^ 
nous donpoient p?$ «ne pvr* We'e pouf 
me fcatité: fi quelqu'un û'smw -cte ftli 
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Téprcuve, il n'eût pas manqué de nous ert 
nflurer , & n'eût pas oublié de nous parler 
des difficultés qu'if auroit eues à vaincre ,- 
H eût rencontré apparemment, au moins 
une partie de celles qui ont été caufe que 
malgré des expériences répétées (ans in- 
terruption & avec afîiduité, ai qui ont 
prefque IafTé ma patience, je n'ai pu par- 
venir à voir éciorre le premier poulet dans 
le fumier qu'après une année prefque ré-» 
voluew 

Tous ceux qui aiment la culture des 
potagers, lavent que des couches de fu- 
mier s'échauffent quelques jours après 
qu'elles ont été dreffees, que leur chaleur 
va journellement en augmentant , & 
qu'elle devient fi confidérable que û oit 
y enfonce la main à unp profondeur de 
quelques pouces, on ne tarde guère à l'en 
retirer précipitamment ; fa douleur qu'oui 
reffènt au bout des doigts avertit bien-tôt 
qu'on reffentiroit celle d'une brûlure pou* 
peu qu'on les y taiflat. Cette chaleur eft 
bien Supérieure à celle qui doit être em* 
ployée à couver des œufs, elle a prefque 
cuit ceux que j'avois mis dans une couche 
chaude , quoiqu'ils y fufîent dans un pôfc 
La même ne règne pas dans la couche 
a différentes hauteurs ; après que ceHe de 
chaque endroit a cfû par degrés, çifa 
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Vient à décroître: entre les degrés par 
iefquels elfe paflè, (bit en montant, foit 
en descendant, fe trouvent ceux qui font 
propres à couver fes œufs ; mais ces de* 
grés durent-ils aflez long-temps pour faire 
éclorre des poulets ! font-ils fes mêmes 
pendant vingt-un jours ! non (ans doute, 
ieur durée n'eft peut-être jamais d'un 
jour entier à la même hauteur de la cou- 
che; de-Ià il paroît que ceux qui ont dit 
qu'on pouvoh faire couver des œufs avec 
fuccès dans le fumier, l'ont dit trop légè- 
rement fans en avoir aucunement examiné 
la poffibilité. 

Ce n'eft pas auflî en tenant des ceufe 
enfoncés dans le fumier que j'ai cru qu'on 
clevoit tenter de feire u(àge de (à chaleur 
pour les couver; il m'a paru que fi l'on 
pouvoh en tirer parti , ce devoit être en 
conftruiftnt avec le fumier une forte de 
four, c'eft-à-dire, cri le difpofant de ma- 
nière qu'il entourât une grande cavité 
dont il échaufFeroh l'àir, & en fe ména- 
geant des moyens de connoître à toute 
heure le degré de chaleur de cet air, & 
d'augmenter ou de diminuer cette chaleur 
félon qu'on le jugeroit à propos ; que 
c'étoit dans cet air qu'on feroit maîtue 
d'entretenir dans une jufte température t 
que les oeufs dévoient Itre placés, & que 
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c'étoh-là qu'an pouvoir efpérer de voir 
«édorre des poulets. Je crus devoir com- 
mencer par éprouver fi deux couches 
jjjoins larges que celles des potagers , & 
4}ui,, comme. celIes~ci,1aiflèroient entre 
jâies un fentier étroit, ne fatisferoierU 
jpoint à ces différentes vues: tout ce que 
j'ajoutai à une conftrudion fi fimple , fi* 
de remplir de fiiraier chaque hout ,d« 
ièntier, .dans une longueur d'environ detw 
«pieds & demi. J avois ainfi un ftmr 
*jT%'otid *&&&%** ow une longue cavité profonde 
Ji/m. .d'environ trois pieds & demi , dont l'w 
étoit continuellement échauffé par le fu~ 
jnier. Un couvercle fait de deux larges 
flanches, achevoit de former le four,; 42e 
couvercle étoit deftiné à empêcher l'air 
«de Se renouveler trop ai&ment, à letfi- 
«tenir aflez pour lui donner le temps 4c 
Réchauffer. Toute graffière qu'étoit cette 
xonftrudion^il ne lui manquoit rien d'e£ 
fentiel de ce que demandoient les expé- 
riences projetées : les parois du four 
long & re&angle, chaudes par ellefr- 
mêmes* échauffoient l'air qu'elles coo- 
^ribuoient à renfermer. Le couvercle ve 
fut pas &k d'abord avec plus d'art que Je 
refte $ les deux planches qui le compo- 
sent , n etoiera point afieinblées , & caU 
# 4dfcm, tfn qpbn h» team jJus ou 
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îrapips éjc&té&Vnoe de -l'autre ,, on.futrasî* 
tte^e r p\q<Jf^r,ou d!wgm€iit^r la ,çfaal^i*f 
«JeJ'air.fJw fbi^^piSn^Utph^^e co% 

jftrigii;, ^n^g^ulwt 4es,|J)pi|np«w:m^ 

I^rjQqiiqhe p& 4toi* \ç& fp^r ,avQit çt£ 
jpjjç à^puvert -IJqws »nc r*roi,fo; elfe epf 
àé jp*I placée enplej^air; ifa pluie J&vp-r 

fabk;^ celles qui doivent faire vég$ter,|def 
pentes, rC-ât été contraire à celle quMtpjf 
ifeft^p^ à^ouverc^sœufs-Quelqu^sj^lw? 
ppifès qu'elle ^ut été conftruite, le 4h£J> 
jpapmèw mf^pprit qpejajchatewr <JufQw 
ft^afl^ 4e ^awçovjp ,çetfe .qu'il &IIoi* 
&*e îagir, quoique îgs dew plancha 
feiflaffeiin fptr^i^s iw .çrapde pww> 
&r£.'. quand #IJe §it défendue «au poiitf 
cfrîe ^a.yovlpis, ^ «^f e#*sr dçu* sea* 
4M& dw$ fe four, qwi $n avisât pu cpflr 
teïlk pUtf d'w miUter ; *ç'en étpk dp 
JTfifte,, ^mêine.Arop,, pour uw pwniÀJF 
fKp&i#*s. W jimpprte peu <de /avoir 
§âtl30eiQ£n* <9*£ fa pj&pact 4e >c?$ <eeutë 
forent ai^ir^ésiûjr des ofrfeftft, <jwe le* 
g\Hr«s Jfe^^t *£!$ dans ,des,p *iw<e*$ ; w£ 
|e dçjis ^e qwe jed&'ajftîftai qw'ik étoient 
Ifiçwèi^^f>r^idan$iedegr<é4e chakur 

§pf#s mf&ew m &m «>e pmk* 

• J'«is f$U»e À Ié% gâûsr &H» &*# 
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vingt-quatre heures (ans chercher à met- 
tre fous mes yeux l'effet qu'avoit produit 
dans les œufs une chaleur bien ménagée \ 
j'en caflâi deux dans lefquels feus le plaid* 
de voir battre le petit cœur qui s'étoft 
développé , d'y voir entrer la gouttelette 
de fàng qui fuffifbtt pour le remplir, & 
de fen voir fbrtir, fpedacle dont un Phy- 
sicien ne fè laflèroit point, quand il dure 1 
roit plus long-temps qu'il ne fait ; il finît 
toujours trop tôt à fbn gré , ordinairement 
au bout de fept où huit minutes. Pendant 
les quatre à cinq jours fuivans feus lieu 
d'être content de ce que je réufliflbis dani 
le point qui m'avoit paru le fèui impor- 
tant, le fèui décifif, le fèui pour fequéi 
j'avois été inquiet , à confèrver l'égalité 
de chaleur; auflî avois*je la fatisfàétiôndè 
voit les progrès qu'avoient faits les em± 
bryons dans les œufs que je cafîbis journeF- 
lement; je commençai même à en cafïèr 
avec quelque regret, il me fèmbloit que 
c'étaient autant de poulets ôtés du nombre 
de ceux que je comptois avoir. De crainte 
pourtant que la chaleur de ma couche né 
vînt à manquer, & ne fâchant pas encore 
fî je pourrois la réchauffer avec afïèz dt 
promptitude & de fîiccès, & auflî pour 
multiplier mes expériences , j*en fis foire 
une fcconde, c'eft-à-dire, uu fécond 
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four. Je penibis à faire ppflerdans celui-ci 
les oeufs .du premier, loriqu'ils courroient 
pique de n'y être pas bien couvés : des 
expériences m'ont appris dans la fuite 
que cette précaution n'étoit nullement 
néceflàire , qu'il y avoit dçs moyens de 
réchauffer le four quand il fe refroidit* 
# dy entretenir une chaleur convenable* 
non feulement pendant la durée <j('une 
couvée, ou trois fèmaines, mais même 
pendant un, très-grand nombre de cou- 
vées qui fè fuccèdent les unes aux autres, 
pendant plus de fix mois. Quelque fimples 
que (oïent, les manières de rédbfluffèr > elles 
teroient trop longues à expliquer pour que 
nous devions nous y arrêter a&uellement, 
parce qu'il faudroit faire connoître les 
dangers auxquels expofè chaque réchaud 
que l'on «ïonne aux fours, & les moyens 
de les prévenir. Je n'ai été infljruit çom- 
nijçjitCÉS réchaud doivent être faits pour 
Yâ^ypilçn^ni , qu'après avoir eu Je dé- 
pTai^jr de voir périr totalement des couvées 
cqiié^â?*bles> tantôt plus proches & tantôt 
plus éloignées du terme; c'étoit quelque- 
fois pour avoir fouffert une trop forte 
cbaleur, âc quelquefois pour avoir été 
privées trop îpng-tçmps d'une chaleur 
fûffifante; car j'en aiperdu, î&" JI a fallu 
que j'en perdiiTe de toutes Içs façons, 
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pour parvenir à'aVcrïr des règles quî côtf-: 
duîffllent fïïrememàparertouslës accidens 
contre lefquelHi coquille dahS laquelle fe 
poulet eft renfermé, rie tëurôh tedéfendirer 
Mais ce ne fohr pa* lés atcidetts quï 
me font arrivés par lé trop ou trop peu der 
chaleur , qui m'ont ikpltrs arrêter j'éti àî 
mis même' (Uriéur cdttipte qui veiiôierff 
<Tune- toute autre - caufè; & J cela dès-fti pï& 
mière couvée. l^es oè\ifs de cette'premiè ré 
couvée , & ceux d'urigrand nombre d'au-; 
très , répondirent mal à' ce qu*îfe rti'avôïeni 
promis jufqu'attfiuitièméon dixième Jour.- 
J*avois trouvé fufque-là : les pouletfdâïtf 
lis œutë qUe fàvors cafies , airffï : a Vâhcér 
qu'ils le devaient être ; la" fcènr côw-' 
ifrença' enfuité à changer, fcf'màuvâifiÉ 
odeur répandue dans le four, m^annonça 
que quelques œufs sV étoîenr gâtés*; ils 
ne furent pas difficiles à trouver, lama- 
ttère qui leur donnoit une odeur iitf&te», 
en fe raréfiant, avoit trifé la côqûe'de 4 
quelques-uns, & s'étoit ép&hctiée : cette 1 
matière, fans toifer la coque de quelques' 
autres; en étoif fortîe par les ouvertures' 
qu'elle avoir trouvées toutes fiiïtes 1 , St 
qu'elle aVoitpeut-êtrë élàrgfes\ Ces oélï& 
corrompus furent tirés ;hors dd fotff; le 1 
lènrdèmaîn * ïl y régnbît 1 une odeur * auffï 
puante quecelféde foi vdHé^ & l je ttouvai 
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autant d'oeufs caflk ou corrompus à'eitf 
ôter. Chaque jour continuant de fourni* 
de nouveaux eeufs pourris ^ j'en devoif 
fuger qu'il étoit arrivé quelque aventure 
fatale à mes- œufs , & que je pouvoiscaflèr 
eewe qui me reftoient , quoiqu'ils n^euflfent 
pas encore donné de figne de corruption; 
fans crainte de faire périr des poulets , qui 
probablement a voient déjà perdu la vie? 
tous lès œuft qui auraient- du en contenir 
un, ne manquoient pas de répandre une 
odeur déteftable dès que leur coque avoir 
étébrïfée; le poulet avoit été diffbus ai 
réduit en une efpèce de bouillie noire 
dans les uns, &verdâtre dans les autres^ 
il ^étoit encore entier dans quelques-uns* 
gros & couvert de lès plumes dans quel- 
ques autres. 

J'eufïê été rebutéde trop bonne «heure ^ 
fi ja Feuflfè été par le mauvais fuecèsde 
fr première couvée: elle fembloit même 
rident promettre de plus heureux ; puifque 
fj^étois /parvenu à faire développer & à* 
faire croître des poulets pendant quatorze 
àquinze jours , comme ils Ce fuflènt déve* 
ibppés, &' comme ils euflèht crû fi les 
œufs 1 eufïent été tenus four une poule : 
puifque des œufs avoient * été couvés* à 
propos ^penddnt les deux- tiers du temps 
cjtfiBi^devoicntêtte, ifavch-jepasiiéu 
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d'elpérer qu'en redoublant d'attention je 
parviendrais à les faire couver avec fuccès 
pendant le tiers reliant du temps où ils de- 
mandoient à être tenus dans le four ! J'y 
remis donc de nouveaux œufs, & je con- 
tinuai chaque jour à y faire paffer ceux 
que mes poules m'avoiçnt donnés, après 
avoir eu la précaution d'écrire fur chacun 
la note du jour où ils avoient commencé 
à être échauffés. Mes foins redoublés ne 
produifirent pourtant pas l'effet que j'en, 
avois attendu ; plufieurs œufs , après avoir 
été couvés pendant dix à douze jours, 
avertifîbient par leur mauvàife odeur , & 
par la puante liqueur qui enavoit tranfTudé, 
qu'ils étoient corrompus; d'autres paru- 
rent l'être plus tard , il y en eut même où 
le poulet ne périt qu'un jour ou deux 
avant qu'il fut à terme. Les tentatives qui 
furent conftamment répétées pendant plus 
de deux mois & demi, n'eurent pas plus 
de fuccès, elles n'en eurent qu'une appa- 
rence toujours trompeufe,& qui m'invitoit 
à les recommencer ; auflî ne cefïài-je de 
les répéter que lorfque les vacances me 
firent quitter Paris, dont je m'éloignai 
avec le regret de n'avoir pas vu éclorre. 
un fèuî poulet. 

A mon retour dans le mois de no- 
vembre, je repris ces mêines eflàis; je fis 

conftruàrc 
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conftruire fucceffivement des fours de 
fumier de différentes formes , j'en fis faire 
qui avoient celle des fours où on cuit le 
pain ; n'ayant pas eu lieu d'en être con- 
tent > j'en revins au commencement de 
février à faire faire un four oblong, fèm- 
blable au premier dont je m'étois fèrvi; 
mais afin qu'il fût plus aifé d'y confèrver 
la chaleur, je ne me contentai pas de 
placer la couche fous une remifè, je la fis 
4refîêr dans une écurie à fix chevaux. 
Lorfque j'eus reconnu que le four n'avoit 
que le degré de chaleur que je lui voulois, 
je lui confiai des œufs : le fumier dont il 
avoitété confinât, étoit fort humide, & 
Ja iàifon o'étoit pas propre à le fécher; 
auffi l'intérieur du four paroiflbit-iï 
rempli d'une vapeur fèmblable à un 
brouillard, toutes les fois qu'on ôtoît le 
couvercle : cette vapeur étoit fi confidéra- 
ble que les œufs étoient enduits d'une 
couche d'eau bien continue; quelques- 
uns avoient été pofes dans des boîtes non 
couvertes, & fur le fond desquelles il 
y avoit un lit de fable : ce fable fut mis 
en boue autant que du fable le peuf 
être. Le germe ne laifïà pas de ft dévelop- 
per dans des œufs tenus dans un lieu fi 
humide , où ils étoient comme dans l'eau ; 
mais il ne s'y développa que pendant fept 
Tome L E 
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à huit jours, les embryons périrent au pluf 
tard après ce terme. Cette expérience fem- 
irierokdifpenfcr d'en faire une autre qui 
auroit paru mériter d'être tentée, une 
expérience qui apprît fi des œufs pour- 
voient être couvas dans une eau qui auroit 
le degré de chaleur que donne le corps de 
ia poule: je l'ai pourtant faite, & je ren- 
drai compte ailleurs de ce qui eft arrivé aux 
oeufs tenus dans l'eau chaude à ce degré. 

Dans la fuite les parois du four fe ref- 
Cuyèrent , il n'y eut plus de vapeur fenfi- 
fcledans la cavité , la coquille des nouveaux 
«eufe qui y étoient placés , parut feche ; 
mais ces œufs fe gâtèrent encore comme 
il étoit arrivé à tous ceux qui avoient 
ïèrvi à mes épreuves avant les vacances, 
& ce fut le fort qu'eurent tous ceux que 
je m'obftinai à faire entrer journellement 
tlans le four pendant deux mois & demi , 
parce que j'imaginois tous les jours quel- 
que caufe du mauvais fuccès à laquelle je 
tne propofois de remédier, & à laquelle je 
remédiois inutilement , n'étant pas celle à 
laquelle il devoit être attribué. 

Enfin, je me rappelai que les œufs 
s'étoient corrompus plus vite dans le four, 
lorfque les parois avoient été le plus 
humides; mes expériences réitérées n'é- 
toierit donc pas inutiles, en ce qu'elfes 
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m'apprenoient au moins que les poulets 
avoient été conduits (ans périr , d'autant 
plus près du terme qu'ils s'étoieht trouvés 
dans un air moins chargé de vapeurs. Ces 
observations , foutenues de plufieurs autres 
plus délicates , & qui feroient longues i 
rapporter, & appuyées par divers raifon- 
nemens, m'ouvrirent enfin les yeux fur 
le dénouement que j'avois inutilement 
cherché fi long-temps : je crus voir claire- 
ment que tout ce dont il s'agiflbit , étoit 
de faire en forte que les œufs fuflènt échau£ 
fts par le fumier , fans être expofés à la 
vapeur qui s'en exhale ; que cette vapeur 
pafloit au travers de la coque de l'œuf, 
& qu'elle y étôit iàtale au jeune poulet. 

II fè préfèntbit un moyen bien fimple 
d'arrêter au moins en grande partie cette 
vapeur redoutable , de l'empêcher de par-* 
venir jufqu'aux œufs ; c'étoit de revêtir 
les parois du four de planches bien aflem- 
liées, quiauroient formé uneefpèce de 
fcoîte très-clofe : mais comme il paroiffbit 
peu importer ici que la cavité du four fut 
oblongue en parallélépipède , ou cylin- 
drique , un tonneau étoit encore quelque 
chofe de plus fimple, de plus commode* 
& de moins cher que cette longue boîte. 
J'en fis enfoncer dans la couche un de 
ceux qui font connus fous le nom de 

Eij 
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dcmi-muid, après avoir fait creufèr un 
trou capable de le recevoir; les vuides 
qui reftèrent autour de là circonférence 
furent remplis de fumier ; j'eus attention 
de faire tenir (es bords élevés de trois à 
quatre pouces au deflus de la couche. 
Quand je n'en avertirois pas , on penferoit 
aflèz que le bout fupérieur du tonneau 
avoit été ouvert , & qu'il étoit le (eul qui 
l'eût été ; mais je dois dire que je lui avois 
fait préparer un couvercle, qui fut fait du 
fond qui lui avoit été ôté. Les pièces dont 
ce fond étoit compofé , avoient été aflii- 
jéties enfemble au moyen de deux tra- 
verfes. J'avois fait percer au milieu de ce 
couvercle un trou quarré , dont chacun 
des côtés étoit long d'environ quatre pou- 
ces, & huit autres trous qui pouvoient 
être bouchés par de gros bouchons de 
bouteilles : ces trous étoient les regiftres 
qui dévoient (èrvir à modérer la chaleur ; 
le grand trou du milieu pouvoit être cou- 
vert totalement ou en partie par une petite 
plaque de bois. Enfin , je fis faire des pa- 
niers ronds, dont le dianjètre étoit plus 
petit d'environ deux pouces que celui 
du tonneau : il y en avoit de plus & de 
moins creux ; on ne pouvoit mettre 
qu'une couche d'œuftdans ceux-ci , & on 
en pouvoit mettre deux dans les autres. 
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Je me contenterai de dire que je fis placer 
dans te four trois de ces paniers , qui 
contenoient environ deux cens œufs, cjue 
le plus bas étoit à quelques pouces du 
fond du tonneau, & le plus élevé à quel- 
ques pouces du bord fupérieur; fans m'ar- 
rêter actuellement à expliquer comment 
ils étoient foûtenus; ils le peuvent être 
de différentes manières. Je fais volontiers 
grâce de bien d'autres détails , pour me 
Jiâter de dire que les termes dans lefquels 
j'avois vu les œufs (è gâter, fè pafierent 
fans qu'il y en eût aucun dans ce nouveau 
four qui donnât le plus léger indice de 
corruption : auffi au bout de vingt jours 
le Jardinier qui avoit fbigné tant de cou- 
vées infortunées , & dont i'efpérance s'é- 
loit fbûtenue comme la mienne, vint le 
foir tout hors de lui m'annoncer une 
nouvelle qui s'étoit fait attendre depuis 
fi long-temps , & qu'il fàvoit me devoir 
être très-agréable , qu'un des œufs étoit 
bêché, c'efl-à-dire , qu'il y avoit de pe- 
tites fractures dans un des endroits de fâ 
coque , qu'on entendoit crier ie petit pou- 
let qui les avoit faites , & que je pouvois 
me promettre pour le lendemain de le 
ypir éclos. 

. Le poulet ne manqua pas de naître le 
Jcndemain ; fa naiffance fut même précédée 
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jftr celle de quelques autres , & fuitre rft 
celle d'un plus grand nombre ; dès que 
j'eus commence à en voir éclorre, ce fut 
un plaifïr que j'eus enfûite tous les jours; 
Je ne m'en e'tois pas tenu au tonneau dont 
je viens de parler , j'en avois enterré d'au* 
1res dans la couche, parmi lesquels il y 
en avoit d'une capacité double de celte 
du premier. Chaque jour je fàifois entre* 
dans un des tonneaux ou fours, les œufs 
pondus la veille par mes poules; auflîi 
quelque heure de la journée que j'allafle 
lever le couvercle d'un des tonneaux , I* 
panier fupérieur m'offroit un (pe&acie 
qui avoit de quoi amufer, même tout 
autre que celui qui étoit parvenu à ft le 
procurer : lis même inftant mettoit quel- 
quefois fous mes yeux les différens état* 
du rude travail par lefquels un poulet eft 
obligé de paffer pour naître ; on voyoit 
ées coques qui n'avoient encore qu'une 
tourte & fimple fêlure, ouvrage des pre- 
miers coups du bec ; les fêlures étoient 
multipliées fer les coques de quelques 
autres œufs: il y en âvoît d'autres dont 
ttne portion de 1 écaille avoit été détachée 
À laiffoit à découvert la première mem- 
brane ; on entendoit de petits cris auxqueb 
on ne pouvoit être infenfibie, par Ie& 
qœk les pouflin*fèmbIoient exprimer kê 



&<• 



Digitized by LjOOQIC 



des Fours de fumier* i 03 
regrets qu'ils avoient de ce que leurs efforts 
ne fefcondoient pas allez leur impatience 
de fe tirer de prifon; on étoit embarrafTé 
à trouver d'où partoient d'autres cris qui 
venoient de l'intérieur d'un œuf, dont la 
coquille étoit bien entière & bien faine; 
en dehors de quelques autres œufs paroif- 
ioit le bout du bec> les criaillemens ei> 
ctoient plus diftintfb de plus forts; le 
poulet de quelques autres œufs étoit plus 
près de fe procurer la liberté , la coquille 
étok fra&urée dans prefque toute fà cir- 
conférence; on voyoit un autre poulet 
qui avoit fait plus , qui ayant déchiré fes 
enveloppes membraneuses & féparé dit 
lefte une moitié de fà coque > s'éioit fiut 
une grande ouverture par laquelle il corn* 
mençoit à jouir du jour ; ailleurs paroifibit 
un autre poulet tout mouillé, qui fe 
traînoit à peine for fes jambes incapables 
encore de foû tenir fon corps ; enfin, ort 
Kgardoit avec plus de* fàtisfàâion d'au-: 
très poulets nés depuis quelques heures r 
droits fur leurs pattes, très- joliment vetus 
du plus fin duvet , parce que le leur s'étoit 
fiché & redrefle. Le peu d'oeufs que 
couve une poule ne fàurQÎt donner un* 
fpeâacie pareil, lorfqu'on la retire de 
defliis ceux qu'elle a couvés, & on ne 
fywoit £uas. rifque laifiex à découvert 

Eiii; 
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pendant du temps les œufs dont les pouf 
lins font prêts à éclorre fous elle , parce 
qu'ils ne font pas alors, comme ceux des 
fours dont on a ôté le couvercle, dans 
un air chaud. 

La (àtisfà&ion que j'avois eue de voir 
naître journellement quantité de poulets 
des premiers œufs couvés dans les ton- 
neaux , ne fut pourtant pas auffi durable 
que je croyois avoir lieu de me le pro- 
mettre ; je ne le foupçonnois pas , & il me 
reftoit encore à être expofë au déplaifir 
de voir périr des couvées entières dans 
les nouveaux fours , d'en voir d'autres 
dont les œufs ne me donneroient que 
quelques poulets , pendant que ceux des 
autres œuft mourroient après être prêt- 
qu'arrivés au terme où ils dévoient naître, 
& enfin d'avoir beaucoup d'autres cou- 
vées dont le nombre des poulets qui vicn- 
droient à bien , foroit toujours plus petit 
que le nombre de ceux qui feraient morts 
dans leur coquille. 

Dès que quelques couvées avoient 
îéuffi à fouhait , il étoit pourtant certain 
que toutes celles qui feroient conduites 
de la même manière, auroient le même 
fuccès ; qu'il ne s'agiflbit que d'éviter les 
circonftances qui avoient mis des différen- 
ce entre celles qui avoient été heureufes f 
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& celles qui avoieht mal tourné. Le trop 
grand degré de chaleur que des réchauds 
avoient fait prendre à l'air du four, avoifc 
nui aux œufs de certaines couvées; au 
contraire les œufs de di vertes autre* 
s'étoient mal trouvés de n'avoir pas eu 
afïèz chaud y les réchauds n'avoïent pas- 
été donnés à temps à leur four. Ces deux 
cautes fatales à la naifïàhce des poulets 
n'avoient pu m'être cachées , le thermo- 
mètre me les avoit fait corinoître , leurs- 
fâcheux effets m'ont rendu plus attentif 
à veiller aux fuites des réchauds , & à les 
donnera temps. 

Mais après être parvenu à inftruire 
celui qui étoit chargé de h conduite des 
fours, à y entretenir conftammerit une 
chaleur convenable, après avoir eu tout 
Keu d'être content de l'égalité de celle 
qu'il avoit fu y confèrver, j'ai étéfurpris 
de ce que les poulets des œufs de plufîeurs 
couvées n'en avoifent pas eu urtforrplus' 
heureux, de ce qu'ils avoiènt tous, ôiir 
prefque tous péri. La caufe de la mort 
de ceux-ci ne pouvoit urètre apprife par* 
le thermomètre , elle auroit pu l'être ce- 
pendant par urr* inftrument. qui efl de 
même à Pm&ge des Phjfictens-, S^qu^ls- 
défirent depuis long- temps'de voir porté 
w~ degré de perfe&ion où eft I autre , par. 

£ v* 
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l'hygromètre , où par l'inftrumerif cpil 
donne une forte de mefure de l'humidité 
de l'air dans lequel il eft placé. L'air du 
four avoit été quelquefois trop humide» 
des gouttes d'eau fufpendues au deflbus de 
ion couvercle le prouvoient ; cette humi- 
dité eft ftmefte aux poulets renfermés dans 
l'œuf. Enfin, des expériences défàgr éabfe-* 
Hient réitérées bien des fois m'ont décou-* 
vert que lors même qu'il n'y a pas dans le 
four une humidité qui fe manifefte en for- 
mant des gouttes fènfibfes attachées à fèt 
parois & à (on couvercle , ii peut être rem- 
pli d'une vapeur funefte aux embryons* 
Avant que de m'être afluré de l'exiftence 
de cette vapeur, avant que d'avoir fô coin* 
tien eiie étoit redoutable , & avant que 
d'avoir penfé aux moyens de l'empêche* 
de s'accumuler dans les fours & d'y fë- 
journer , il a fallu perdre bien des œufs 
dans des couvées qui fe font fuccédées les 
unes aux autres. Les Mémoires qui von* 
Aiivfe immédiatement celui-ci , font de£ 
fines à apprendre les précautions qui doi* 
fent être prifes pour empêcher que le troj> 
#u trop peu de chaleur, & qu'une humi- 
dité fenfible , ou même que des vapeurs 
qui ne ie font pas, n'ôtent la vie aux 
poulets dans Je* œufs avant qu'ils foien 
parvenus à paraître au Jour ; on y prou vera 
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h néceflïté de ces précautions, afin d* 
convaincre ceux qui croiroient les pou-, 
voir négliger, qu'ils ne peuvent fe di£* 
penfer d'y avoir recours. 
: Qu'on ne foit pas au refte effraya 
d'avance des attentions & des foins né- 
ceflàires pour faire couver des œufs avec 
iuccès dans les fours chauffés par le fu- 
mier , tout fe réduit à un petit nombre d* 
pratiques affez Amples. Si les expérience! 
de différera genres dont je me fuis occupa 
depuis bien des années, ne m'euflènt trop 
appris que des difficultés légères & très? 
ailées, ce (èmbfcf, à lever , ont été caps*- 
blés de m'arrêter très-long- temps, qu'il 
tft rare que nous commencions à envifa* 
ger les objets du côté par lequel mnir 
avons befoin de les voir * faurois grand* 
honte d'avoir fait tant de tentatives iivr 
firudueufes avant que d'être parvenu g 
fcronver des moyens auffî commode* que 
fiars pour faire éclorrc des poulets par I9 
feule chaleur du fumier : les procédés qui 
y font réuflir , n'exigent rien au deflfus.de 
l'intelligence de ceux à qui il convient le 
mieux d'en* faire ufege , rien au defïus de 
celle de* gens de la campagne, Pourquoi 
toutes les campagnes n'auroienuelks pas 
des payfans & des payfennes capables de 
faire ce quafait mxm Jatdinrçr l C'eftiul 

E vj" 
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qui a été chargé de faire éclorre chez mot 
les poulets; (es jardins n'en ont pas été 
moins bien tenus , ni Ton potager moins 
bien cultivé ; ce foin n'a pas pris beau- 
coup fur (on temps , en paflânt de fort 
potager dans la bafte-cour , il alioit à dif- 
férentes heures du jour jeter un coup 
d'oeil fur les fours de (à couche : fï j'ai eu 
befoin de le guider , ce n'a été que dans le 
temps des eflâis, & ce n'a pas été à ma 
|>ré(ence que (on afliduité a été due ; pen- 
dant deux années que je paflài les deux 
mois des vacances à plus dé cent lieues de 
Paris , il a (ait éclorre des poulets d'oeufs 
pondus en mon abfence. Enfin , entre plu- 
sieurs perfonnes du premier rang, qui ont 
Voulu faire précipitamment l'expérience 
de la nouvelle manière de faire couver les 
œufs, fur les (impies extraits qui ont été 
donnés dans différens ouvrages périodi- 
que? du court mémoire que je lus à notre 
aflèmblée publique de l'Académie d'après 
la (aînt Martin 1747; entre ces différen- 
tes perfonnes, dis- je, quelques-unes ont 
eu plus lieu d'être contentes des domes- 
tiques qu'elles ont chargés du foin de 
ïa faire , que je ne l'avois e(péré : ces do- 
mefliques , quoique trop peu inftruits à 
mon gré, ont cependant eu des réuffites. 
Ceux qui (è mettront au fait des pratiques 
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cjwi vont être données dans îes mémoires 
fuivans , & des principes fur lefquels elles 
font fondées, feront en état d'opérer Sl 
d'en faire opérer d'autres , (ans être expo- 
fés à des aventures défagréables. 

EXPLICATION DE LA VIGNETTE 
du fécond Mémoire* 

CEtte vignette repréfente un lieu convena- 
ble à l'établiffement de fours à fumier : !e 
mur de devant qui achevoit de le clorre, eft 
ccnfé avoir été abattu. Ce mur devoit avoir une 
fenêtre oppofée à celle du fond ; ainfi cet attelier 
% quatre fenêtres & une porte , au moyen deP* 
quelles il eft aïfé d*y entretenir des courans d'air 
propres à empêcher celui du deffus de la couche 
de fe trop charger des vapeurs qu'elle fournit» 

a b > couche de fumier* 

Les deux trous quarrés longs /V & gv.creufes 
dans la couche , font deux ae ces fours dont les 
parois étoient de fumier , dans lefquels je com- 
mençai mes expériences pour faire couver lis 
œufs par la chaleur du fumier. 

La figure première arrange ou. retourne les 
•eufs du four g. » 

La figure féconde tient une planche pour 
achever de couvrir le four j± qui neft couvert 
qu'à moitié* 

La figure troifième eft chargée d'une plàncle 
néeeflairc pour couvrir le foui g. 
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La figure quatrième porte dans fa houe xïû> 
fumier pour récliauffer la couche* 

En t efl un de ces fours qui ont mieux 
féuffi que fes fours f Se g. U eft fait d'un ton-' 
iTeau enterré dans le fumier , qui a un cou»»' 
verde de bois. Derrière ce four il y en a ïutt 
^ trC Sf ,Ul A fe^teb'A <l ui «ft itf trè$- 
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De la conjtruâion Je s four s chauf 
fis par le feu/ fumier , qui con- 
f fient en unfmple wnneau* 

L'i D i E générale que nous avons 
donnée dans le mémoire précédent* 
de la manière de faire éciorre des poulets 
dans des fours chauffés par des couche* 
de fumier, parofcroit trop fuccin&e à ceux 
qui aiment à être guidés à chaque pas , qui 
veulent qu'on leur épargne entièrement 
Ja peine d'imaginer & de tenter f & qui 
ayant trop de défiance de ce qu'ils peu- 
vent avoir penfé, ne veulent rien prendre 
fur leur compte de ce qui a i'air d'un eiïii* 
Cette idée générale ne fuffiroit pas même 
à ceux qui mettent plus volontiers fa main 
à Pœuyre, qui aiment à répéter les nou- 
velles expériences > & qui ibm capables 
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d'y ajouter; il leur arriveroh apparent 
ment, comme il nous eft arrivé, d'en 
faire qui auroient des faccès fort diffé- 
rera : celles qui ont le mieux & celles qui 
ont le plus mal réuffi , m'étoient également 
néceflaires; ce n'eft qu'en les comparant 
que fai pu apprendre ce qui devoit être 
pratiqué & ce qui devoit être évité ; fa 
théorie de notre petit art eft également 
fondée far les unes & fur les autres , & 
<a'eft cette théorie qui nous doit fournir 
les principes fur Iefquels on (è doit con- 
duire dans la pratique. Celle-ci demande 
d'abord qu'on fâche conftruire les fours 
où les œufs doivent être mis ; c'eft ce 
qui fera expliqué dans ce mémoire, & 
ce n'eft pas ce qu'il y a de pliis diffi- 
cile s les foins & Fes précautions qu'exigent 
les fours pour la réuffite de l'opération- 
qui doit y être faite, ont quelque chofe 
de plus délicat & de plus épineux: ifo 
n'engagent pas cependant à une grande 
fujétiondes qu'on fuit aflfez à quoi ils fe' 
rédujfent, & c'eft ce qu'apprendront des 
préceptes très- (impies ; mais nous nous 
trouverons dans la néceffité d'employer 
deux mémoires à expofer les faits qui dônr 
rient les connoiffànces phyfiques far lefe 
quelles ces préceptes font fondés v 
v Lors même qti'oivne veut iàixe cou vef 
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à la fois qu'une aflèz petite quantité 
d'oeufs , il eft à propos d'avoir au moins 
deux fours dont un (bit de relais : on a 
recours à celui-ci , s'il arrive qu'on n'ait 
pas lieu d'être content de l'autre, qui s'é- 
tant trop refroidi, eft devenu trop diffi- 
cile à réchauffer promptement; d'ailleurs 
ce four furnuméraire peut être employé 
utilement dès que des poulets commen- 
cent à naître dans l'autre. * 

La conftru&ion des fours n'a rien d'auflî 
important que le choix du lieu dans lequel 
ils feront établis: mille expériences prpu- 
veront dans la fuite qu'il faut avoir prin- 
cipalement en vue d'empêcher que l'air 
qui eft au defïus des fours , ne refte chargé 
des vapeurs qui s'exhalent continuelle- 
ment de la couche de fumier. II ferottà 
fouhaiter que cet air en fût entièrement 
exempt, & il en aura d'autant moins qu'il 
s'y renouvellera plus fouvent, qu'il y for- 
mera des courans plus grands & plus con- 
tinus ; auffi les fours ne feroient-ils mieux 
placés nuire part que fous un angar élevé, * * Vignette- 
foûtenu feulement par quatre piliers , & Mm^tu 
ouvert de tous côtés, fi leur chaleur n'y 
devenoit pas trop difficile à conferver, 
fi elle n'y participoit pas trop aux varia- 
tions de celle de l'air extérieur: cette der- 
nière considération demande qu'on. le* - 
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loge dans un endroit dos en partie, & la 
première veut que cet endroit ne (bit pas 
aflez clos pour que l'air y féjournè. 

De tous les endroits de ma connoif- 
fànce où on a établi des fours à fumier, 
depuis que j'ai lu à une de nos affèmbléet 
publiques de l'Académie , le mémoire 06 
l'ai appris qu'on pouvoit s'en fèrvir pour 
faire couver des œufs, il n'en eft aucun 
qui ait été plus heureusement choifi que 
celui où (ont les fours de la commu- 
nauté de l'En&nt Jefus. M. le Curé de 
fàint Sulpice ayant laide à ma difpofiùoa 
difFérens lieux , je me déterminai pour un 
'Z^rUmt des bouts d'une grange*, qui eft autant 
JHAmr** élevée que les granges le font ordinaire-* 
ment , qui a une porte charretière d'un) 
côté, & qui du côté oppofe a une fe-« 
nêtre qui ne Ce ferme qu'avec des volets 
de bois. Au moyen de l'étendue du lieu^ 
de fbn élévation, de la porte & de la fe-* 
nêtre, les vapeurs de la couche (e trou-* 
vent difperfëes , & délayées , pour ainû 
dire , dans une grande quantité d'air. 

Madame la Préfidcnte Ogier voulut 
ctre une des premières à faire éclorre des 
poulets par te moyen du fumier, & elle 
avoit de bons titres pour mériter que cette 
expérience ne tardât pas à être faite (bus 
içs yeux» Une couche ic trouva très-bie» 
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placée dans fa cour, fous une de ces remir 
iès entièrement ouvertes de deux c6téi v 
qui n'ont qu'un fèul toit en manière d'au-r 
vent, qui n'eft porté par aucun pilier, $ 
qui eft arrêté par des tirans de fer, ou 
autrement, contre le mur qui forme un 
4e* côtés de fa remife *V * vit 

J en ai fait dreftêr une chez moi fous *" 
Une remife ouverte feulement par un de 
lès bouts , qui n'étoit pas à beaucoup 
près auffi-bien placée que celle dont je 
viens de parler. Le lieu ou ont été mi* 
d'abord les fours à la ménagerie de Ver~ 
failles , eft à peu près dans le cas de ma 
remife , il n'eft girère phi» fpacieux , & 
Ii'eft ouvert que par-devant, où il eft même 
fermé en partie par un cloifonnage de 
planches qui beureufement font aflez mai 
aflemblées. 

Une grande Princeflè n'a pas eu fie* 
d'être contente d'une couche qu'elle avoit 
fait faire dans un endroit bas , petit & 
aflèz mal percé; l'intérieur de eë loge-* 
ment étoit continuellement rempli d'une 
vapeur afïèz épaiffe pour être très-fen- 
fiWe , & qui ne pouvoit manquer d'être 
ftmefte aux embryons des œufs , comme 
nous le prouverons ailleurs par des expé** 
riences dont le réfultat m'a fort déplu.. 

Quand on fera maître de choifir, on 
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établira donc les fours à fumier dans un 
endroit fpacieux & élevé où il y aura des 
courans d'aif. Si l'on eft reftreint à fe con- 
tenter d'un petit emplacement auffi bas 
qu'une chambre ordinaire ou qu'une écu- 
rie, on ouvrira au moins dans deux des 
murs oppofés, deux grandes fenêtres ; on 
lui en donnera trois, on lui en donnera 
quatre , une à. chacune de fès faces , fi la 
ZfifonT* P fiti° n k permet* ; en un mot, les fours 
Méwwt. feront placés d'autant plus avantageufè- 
ment, que les vapeurs de la couche /ajour- 
neront moins & en plus petite quantité 
au deflus d'eux. 

La commodité qu'on a de trouver des 
tonneaux dans tout pays, eft une grande 
raifbn pour déterminer à préférer aux au- 
tres les fours dont fa cavité eft cylindri- 
que: cette forme même a des avantages 
lur les autres, lorfque le four doit être 
pofé verticalement; d'ailleurs un tonneau 
défoncé par un bout eft prefque un four 
tout fait qu'il ne s'agit que de mettre en 
place. 

Quoiqu'ici fe four puifle être purement 
de bois, il vaut mieux en revêtir les parois 
d'une couche de quelque matière capable 
d'empêcher les vapeurs du fumier par le- 
quel il fera chauffé , de pénétrer dans l'in- 
férieur par les fentes qui fe pourraient 
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trouver ou le faire entre les douves fî elles 
venoient à fe tourmenter. Dans tous les 
pays où le plâtre eft commun , on s'en 
iêrvira par préférence pour enduire les 
parois du tonneau. Les maçons fàvent, 
& on doit le favoir , fi Ton eft obligé de 
faire faire cet ouvrage (ans eux, que pour 
mieux faire tenir le plâtre il faut hériflêr 
le dedans du tonneau de longs clous en- 
foncés dans le bois à quatre ou cinq pou- 
ces les uns des autres, ou garnir la furfàce 
intérieure de petites lattes qui y foieni 
attachées de diftance en diftance. 

Les tonneaux qui ont été mis chez moç 
dans fe fumier , reliés de beaucoup de cer- 
ceaux ordinaires, y ont duré plus d'un 
an ; on pourroit cependant fonger à pro- 
longer leur durée en les entourant de quel- 
ques cerceaux de fer ; mais les liens des 
cerceaux de bois vinflènt-ils à fe pourrir , 
le tonneau fè maintiendroit étant fbûtenu 
de toutes parts, comme H-Teft, par le fu- 
mier ; enfin les douves elles-mêmes fufîènt- 
elles pourries , ce qui ne pourroit arriver 
qu'après bien des années, le four fubfifte- 
roit encore, ce fèrcit un four de plâtre. 
[ En divers pays on fait des vafes de 
terre d'une grande capacité ; entre les jarres 
de Provence dans lefquelles f eau fe con- 
ferve fi bien, il y en a qui en contiennent 
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autant & plus qu'un très-grand tonneau. 
En Gafcogne, en Poitou, &c. on fait 
des espèces de cuviers de terre deftinés 
aux leffives, dont la capacité furpafle en- 
core celle des jarres; de pareils vafès de 
terre vaudroient mieux que des tonneaux 
pour faire des fours à poulets : leur terre 
cuite & vernifTée, n'eft pas pénétrable à 
l'humidité: leur épaiflêur à la vérité, les 
rendroit peut-être plus difficiles à «chauf- 
fer, mais ils auroient l'avantage de con-* 
ferver la chaleur plus long-temps, ce qui 
donne plus de facilité à en entretenir une 
égale dans l'intérieur du four. 
* Une expérience faite en petit & par 
conféquent dans une circonftance qui de- 
mande plus d'attention pour entretenir 
un degré confiant de chaleur, achèvera 
de prouver qu'on peut fe promettre de 
faire d'excellens fours avec les grands vafes 
de terre. M. Bauflàn du Bignon, No- 
taire royal, & Procureur fifcal à Sufe 
dans le Maine, qui eft né avec un génie 
qui lui a fait acquérir des connoifîances 
plus étendues & de tout autre genre que 
celles que demandent les emplois auxquels 
ià naifl&ncè l'a fixé, a imaginé de fè fervir 
d'un pot à beurre de gràis, haut d'environ 
deux pieds , & de huit à neuf pouces 
"de diamètre pour faire couver des oeué; 
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il a réuffi à y en faire éciorre à peu près 
autant de poulets qu'il en fèroit né, û les 
œufs euflent été mis fous une de ces 
poules qui font regardées comme d'ex- 
cellentes couveufcs. ] 

On pourroit conftruire des fours pu- 
rement de plâtre & même de briques; ife 
ièroient plus long-temps que les autres à 
prendre le degré de chaleur qu'ils doivent 
•avoir, mais auffi ne le perdroient-ils pas 
iî vîte. Je n'ai point fait l'épreuve de ces 
derniers fours , la commodité avec laquelle' 
on manie les tonneaux cft une raifon de les 
préférer. Dans les pays où on n'a pas de 
plâtre, on pourra enduire l'intérieur du 
-tonneau avec toute terre qu'on aura en 
h précaution de mêler avec aflez de fable 
pour qu'elle sèche fans fè gerfèr; de la 
bourre ou du foin hachés étant pétris 
avec cette terre , la mettront encorefrius 
fcors de rifque de fe fendre; du mortier à 
chaux & à fable pourroit encore être em- 
ployé à revêtir le tonneau intérieurement. 

Enfin on peut s'en tenir à un enduit plus 
«nince que ne fàuroient être ceux dont 
ii vient dfêtre parlé ; du gros papier gris, 
*oHé (ur toute îa lurfàce intérieure du ton- 
neau , fuffira pour empêcher la vapeur de 
•s'y introduire trop librement par les fentes 
•qui pourraient s'y être £itc*; je me fuis 
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fèrvi avec fuccès pour fours, de tonneaux 
tapifTés quelquefois d'une feule & quel- 
quefois de deux ou trois pareilles couches 
de papier. On donneroit encore au ton*- 
neau un enduit mince & durable , fi on 
vouloit revêtir Ces parois de feuilles de fer: 
le four pourroit être fait en entier % de ces 
feuilles, il en fèroit plus aifé à échauffer 
& retiendroit bien ïa chaleur; pour le 
rendre durable il fèroit néceflàire dépein- 
dre à Phuile, ou, pour le mieux encore, 
de gaudronner toute fà furfàce extérieure? 
mais le bas prix des tonneaux de bois leur 
donne un grand avantage fur les fours de 
toute autre matière : la néceflîté même de 
l'enduit dont j'engage à recouvrir fà fur- 
fàce intérieure , ne m'a pas été bien dé- 
montrée ; des poulets me font éclos comme 
dans les autres , dans des tonneaux dont la 
furfecç intérieure étoit abfolument nue.; 
auffi n'eft-ce que pour plus de fureté que 
je confeille de les enduire. 

Le tonneau enduit ou non , fera pofë 
par celui de fès bouts qui eft refté foncé f 
fur un lit de fumier chaud , épais d'un 
•Wamfc.vi, pied & demi ou de deux pieds* ; fi enfuite 
* lf toute fà furfàce extérieure eft entourée de 
fumier formant une couche qui s'étend de 
toutes parts à deux pieds de fà circonfé- 
rence, il devient un four dont la gueule 

eft 
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*ft en haut*. II eft d'autant plutôt échauffé * Pïan ^ r * 
<|ue le fumier qui l'environne , a plus de fr 3 
chaleur. L'air contenu dans la capacité 
suroît trop de facilité à (e renouveler, fi la 
large entrée du four étoit toute ouverte, 
cet air auroit peine à prendre le degré de 
chaleur que demandent les œufs qu'il doit 
couver ; il eft donc néceflàire d'empêcher 
la communication de t'air intérieur avec 
l'extérieur, par le moyen d'un couvercle. 
Les premiers couvercles dont je me fuis 
fêrvi , n'étoient que le fond même enlevé 
au tonneau , dont toutes les pièces avoient 
été aflujçties enfèmble par deux traverfès 
auxquelles elles avoient été attachées * : * Figure *, 
ce fond de tonneau , pour être changé en 
un couvercle, devoit être percé de plu- 
sieurs trous , comme nous l'avons dit dans 
le mémoire précédent; il yen avoit un au 
centre , qui étoit équivalent à plufieurs 
des autres : ce trou étoit quarré> chacun de 
Ces côtés avoit quatre pouces ; dix autres 
trous étoient ronds, & pouvoiem être 
pouchés par de gros bouchons de bou- 
teille ; ils étoient efpacés à des diftances 
moyennes entre le grand trou & le feord 
du couvercle. On voit que ces trous de- 
yoient tous faine la fonction des regiftres 
des fours des Chymiftes, & des autres 
fours; que la communication de l'air 
Tome 1. F 
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extérieur avec l'intérieur étoit d'autant pli» 
grande qu'il y en avoit un plus grand 
nombre d'ouverts; qu'alors ce dernier air 
perdoit plus de là chaleur , & qu'on lui en 
faifoit acquérir un plus grand degré en 
laiflant au couvercle moins de trous ou- 
verts. Celui du milieu pouvoit être fermé 
totalement ou en partie, par une petite 
* pi. VI , planche * qui avoit auflî une forme quar- 
& 9- ** r ^ e , & plus de diamètre que le trou pour 
lequel elle étoit deftinée. 

Quoique j'aie vu éclorre bien des pou- 
lets dans des fours qui n'avoient qu'un 
couvercle auflî fimple que celui que je 
viens de décrire , j'ai cru dans fa fuite qu'il 
convenoit d'y faire une petite addition 
pour le rendre plusfemWable au couver- 
cle d'une boîte cylindrique , de le faire 
tel que le bord du tonneau s'emboîtât de- 
dans , c'eft-à-dire, de lui faire attacher une 
fcande de bois circulaire, large de trois 
à quatre pouces , dans laquelle feroit reçue 
une portion du tonneau de même largeur , 
après qu'on auroit enlevé les cerceaux 
«font elle eft revêtue. Un couvercle qui 
emboîte ainfi le tonneau , a plufieurs avan- 
tages , il confèrve mieux la chaleur dans 
le four ; il n'eft pas permk, comme lors- 
que le couvercle eft plat & (ans rebord , à 
l'air intérieur de fcrtir, Sa à Tair extérieur 
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tFentrer par tous les endroits où le cou- 
vercle n'eft pas ^exa&ement appliqué fuf 
ie bord du tonneau ; or l'air qui entre le 
long du bord du tonneau doit être le plus 
chargé de la vapeur du fumier: enfin nous 
verrons dans la fuite que les paflàges à 
l'air fbrtant & à l'air rentrant, font fitués 
d'autant plus avantagcufèment pour en- 
tretenir une égalité de chaleur dans toute 
la capacité du four, que ces paflàges font 
plus près du centre du couvercle. 

La dernière raifon que je viens d'allé- 
guer, m'a même déterminé à faire faire 
des couvercles compotes de quatre zones 
ou efpèces de larges anneaux circulaires, 
qui par leur aflêmblage rendent le deflus 
plein *, lorfqu'un bouchon de bois eft * w. vr. 
engagé dans fa pièce la plus proche* du ** * * * 
centre : celle-ci pofè fur une feuillure qui 
st été réfervée en deflbus à la féconde ; 
c'éft ainfi que la féconde pofè fur la troi- 
sième, & latroifième fur fa quatrième *. * %«* * 
Chacune de ces bandes circulaires a fa fur- *'* 
fece inférieure revêtue de fer en feuille *, * ***• & 
& cela pour les empêcher de fè tourmen- 
ter, à quoi fervent encore de petits tour- 
niquets de bois attachés en deflus à cha- 
cune *, près de fi jon&ion avec celle qui * *"W™ *< 
fui eft contigue : enfin chaque zone cir- *' '* - 
cukire eft percée de deux ou de quatre 

Fij 
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trous, qui ne peuvent être bouchés que 
par des bouchons plus gros que ceux des 
* pî. vi, bouteilles *; ces trous multiplient les 
1 / ' moyens de régler la chaleur : mais ces cou- 
vercles plus parfaits, & même élégans, ne 
font que pour les curieux ; la difficulté de 
les faire, les met à un prix qui fait trop 
acheter ce qu'ils ont de mieux que les au- 
tres; en un mot, ce ne font guère là des 
couvercles pour les fours à poulets des 
gens de la campagne. 
. Chacun de mes premiers fours fut fait 
d'un demi-muid ; ceux que je fis faire dans 
la fuite , & ceux dont je me (ers aujour- 
d'hui , l'ont été d'un muid : quoique ceux- 
ci aient une capacité double de celle des 
autres , je n'ai pas trouvé plus de difficulté 
à les échauffer & à y entretenir un égal 
degré de chaleur. Je n'ai point fait les 
expériences propres à m'apprendre juf- 
qu'où leurs dimenfîons pourroient être 
portées , (ans être rendus trop difficiles à 
s'échauffer & à être tenus chauds dans le 
•* degré convenable ; mais celles que j'ai faites 

me donnent lieu de juger qu'aucune des 
efpèces de tonneaux où l'on eft en u(àge 
de mettre le vin dans nos différentes pro- 
vinces du Royaume, connues (bus les 
noms de barriques, de poinçons, de pi- 
pes , &c. n'a des dimenfîons qui excèdent 
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Celles qu'on peut donner à un four. On» 
pourroit même donner au four plus de 
diamètre & de profondeur que n'en ont 
les plus grandes de ces futailles , (ans in- 
convénient du côté de la difficulté d'é- 
chauffer. J'ai fait jufqu'à un certain point 
i'eflai d'un four qui étoit une tonne à 
fucre, c'eft- à-dire , un de ces tonneaux 
dont le diamètre eft confidérablement plus 
grand que celui des tonneaux à vin ; le 
fien avoit trente -fept pouces: l'air de 
fà cavité a été échauffé prefqu'auffi vite 
que celui des plus petits fours; mais dans» 
des fours fi grands on trouveroit quelque 
difficulté à manier les paniers où leroient 
les œufs , lorfqu'on voudroit mettre ces* 
paniers par étages les uns au deffus des* 
autres : je ne pente donc pas qu'il faille ,. 
au moins fi-tôt, fbnger à conftruire des* 
fours pWs grands que les plus grands de 
nos tonneaux à vin, les pipes, les muids,, 
les poinçons; les barriques font même 
d'une capacité plus convenable que les; 
pipes pour les premiers établiffemens y. 
aufli n'ai- je pas pouffé l'expérience de la 
tonne à fucre jufqu'à tenter d'y fàire. 
édorre des poulets. 

Ceux qui fe trouveront inftruhs de refte 
par rapport à la forme du four & de fo» 
couvercle > demanderont à l'être fur la 

Fii), 
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qualité du fumier qui doit être employé 
par préférence à 1 échauffer : c'eft une 
queftion que l'on n'a guère manqué de 
me faire lorfqu'on m'a parlé des fours à 
poulets; car il eft connu de tout le monde 
qu'il y a bien des elpcces différentes de 
fumier, & il n'eft perfbnne qui ignore 
que le même fumier eft fort différent de 
lui-même en différens âges. Je ne croîs 
pourtant pas que qui que ce (bit fe déter- 
minât pour de très -vieux fumier, pour 
celui qui eft prêt à fè convertir en terreau ; 
il a ceflfé de fermenter de cette manière vive 
à laquelle eft due la chaleur qu'acquiert le 
fumier en certain temps , & que nous fbn- 
geons à employer utilement pour aire 
éclorre les poulets : celui dont il n'y a plus 
de chaleur à attendre, eft à rejeter; le fu- 
mier nouveau , qui eft celui qui en a une 
plus grande fomme à nous donner, doit 
être pris par préférence. 

L'efpèce h plus commune dans toutes 
les villes , & la feule prefque qui y foit 
connue, fera la première à laquelle nous 
nous arrêterons; on n'y connoît guère que 
le fumier qu'on tire de deflbus les chevaux. 
On en peut diftinguer, 3c les Jardiniers en 
diftinguent très-bien , de deux elpèces 
différentes; l'un n'eft prelque que de la 
paille foulée par les chevaux , ils l'appellent 
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de la paille brûlée; c'éft celui qu'ils re- 
cherchent le plus, & c'eft parce qu'il eft 
recherché que les cochers aiment à donner 
à leurs chevaux des lits de paille meilleurs 
que l'intérêt des maîtres ne le demande- 
roit; une partie de la litière qu'on relève 
& qu'on fépare du refte, n'a que très-peu 
de crotin : le fécond fumier en eft mieux 
fourni ; c'eft celui qu'on retire de deffous 
les chevaux à qui on a plus épargné la 
teille , & de même celui qui refte lorfque 
a longue paille a été fècouée & feparée des 
. mns plus courts qui en (ont tombés. Le 
fumier qui doit être choifi pour nos cou- 
ches à poulets eft celui à qui le crotin ne 
manque pas , il a une difpofition plus pro- 
chaine à s'échauffer: du crothi pur ne 
vaudroit pourtant pas mieux que le fu- 
mfer dont il ne fait qu'une partie; fi on 
n'entouroit îe tonneau que de feule fiente 
de cheval, il en feroit quelquefois plutôt 
échauffé , mais fà chaleur ne (èroit pas 
auffi durable que celle du fumier dans le- 
quel il entre une bonne dofc de paille, 
qui peut fournir plus long-temps à la fer* 
mentation , que des matières qui ont déjà 
fermenté. dans l'intérieur de l'animal» 

Du fumier nouveau dans lequel la paille 
eft mêlée avec du crotin, eft donc celui 
qui doit être choifi pour le four qu'on* 

F iii) 
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établit. Quand ce fumier auroit été tiré de 
l'écurie & entaffe depuis plufieurs jours , 
& même depuis quelques femaines, if 
pourrait encore être regardé comme nou- 
veau, fi on le trouvoit très-chaud loft 
qu'on enfonce la main dans le tas. 

Pour entretenir par la fuite le four dans 
fa chaleur, & pour lui donner des réchauds 
prompts lorsqu'il paroît avoir trop de 
difpofition à (c refroidir, la prévoyance 
veut qu'on ait toujours un tas de ce fu- 
mier chaud où l'on puiiTe en prendre dans 
le befbin. 

On n'a pas la même facilité dans toutes 
ies campagnes à (e fournir de fumier de 
cheval, qu'on l'a dans les villes & dans les 
campagnes où le labour des terres fè lait 
avec les chevaux : dans les provinces où 
ies boeufs font employés à labourer, l'on 
ne fait coucher que peu de chevaux dans 
ies écuries ; on auroit de la peine à y raf- 
fêmbler affez de leur fumier frais pour 
fournir à l'entretien de plufieurs fours : 
on trouve une reflburce dans celui que 
donnent les étables à bœufs & à vaches. 
Je n'ai point employé de cette efpèce de* 
fumier, mais j'ai fait des expériences qui 
ne me permettent pas de douter qu'on ne 
puiffe s'en fèrvir avec autant de fuccè$ 
que de celui de cheval ; pour donner do 
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ïb chaleur aux fours. Dans le mois d'oéto* 
bre je jfis faire différens tas pyramidaux >r 
qui avoient à peine trois pieds de hauteur 
& environ quatre à cinq pieds de diamè- 
tre à leur baie y de fumier qu'on venoit 
d'enlever d'un toit à vaches \ il devint aufli 
chaud au bout de quatre ou cinq jours que 
l'eût été du fumier de cheval au bout du. 
même temps. 

; J'ai eu des occafîons de faire des obfèr- 
vations plus en grand fur la chaleur que 
prend le fumier de cette efpèce , m'étant 
trouvé à la campagne dans des pays où 
l'on n'en a guère d'autre , & dans la faifon 
où l'on détruit ces grands tas formés de 
celui qu'a produitune année entière, pour 
le diftribuer dans les terres que Ton (è.prp- 
pofè d'enfèmencer : les tas dont je parle 
avoient plus de fèpt à huit pieds de hau- 
teur, & quelquefois autant de largeur & 
plus de longueur;. on les coupeà pic. «Pai 
plufieurs fois fondé la chaleur qu'avoit 
leur intérieur quatre à.cinq pouces au delà 
de la furface verticale qui venoit d'être 
xnife à découvert,, j'enfbnçois mes doigts 
jufque- là qu plus avant; j'y ai trouvé à 
différentes hauteurs une chateur bien plus 
çonfidérable qye celle qvii eft. nécefïàire 
pout faire couver des œufs.. 

Les gays où Ton eft en ufage de faïrè- 
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coucher à couvert de grands troupeaux de 
moutons pendant une partie de Tannée > 
font pourvus d'un fumier qui pourra, à 
ce que je penfe , car je ne l'ai pas éprouvé, 
être employé avec autant & plus de fuccès 
que celui des chevaux. 

Le fumier auquel nous comparons ce 
que nous voulons faire regarder comme 
très-abjed & très-mépriiable , doit être 
mis au rang des grands préféra que nous 
ftit la Nature. Bernard Patiffi , né avec 
Fefprit d'obfèrvation dans un temps où 
Pon ne fàvoit encore ce que c'étoit que 
tfobfcrver, a publié un ouvrage auquel il 
a donné un titre propre à intérefler bien 
des leôeurs : Le tmytn de devenir riche. 
Tout l'objet de ce livre eft d'apprendre à 
multiplier les fumiers, à être plus attentif 
à leur confèrver leurs bonnes qualités, & 
d'enfeigner à en faire le meilleur ufàge. 
Ceft un moyen de s'enrichir apurement, 
& c*en eft un même très-kmabfe que de 
tendre (es terres plus fertiles qu'elles né le 
font naturellement. Si Palifli eût fô qu'oi* 
pouvok faire couver les œufs dans le fil- 
lûier , il eût ajouté apparemment aux ri- 
chefles en grains qu'il nous peut valoir r 
celles en oifèaux domeftiques que nous 
lui devrons quand nous le voudrons. 

lâes habitons des campagnes. n'ont pas 
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fecfoin qu ? on leur prouve la grande uti- 
lité du fumier : entre ceux qui ont à culti- 
ver des terres qui en demandent plus qu'ils, 
ne (àuroient leur en donner de celui des 
chevaux , de celui des grandes bêtes à cor- 
nes, & de celui des brebis, il y en a qui y. 
ftppléent par des boues grades qu'ils font 
attentifs à ramaÛer: d'autres font, pour 
ainfi dire > des fumiers par art ; ils coupent 
des plantes inutiles & même nuifihles, 
eatr'autres des fougères, & des arbuftes,. 
comme les genêts ordinaires & les genêts 
épineux; ils ksemaffent,inftruits qu'avec 
Je temps le tout fe transformera en bon 
fumier. J'ai examiné dès ooupes verticales 
de ces derniers fumiers , où il n'étolt entré 
que très-peu de crotin dé brebis ôc de 
bouze <fe tache ; depuis un pied À demi 
de diftance de terre dans fa hauteur des 
trois à quatre pieds (tiiyans , c'eft-à-dire^ 
jusqu'à une allez petue diftance de leur 
furftoe fupérieure, mes doigts trouvaient 
une chaleur qu'ils àuroient eu peine à foû- 
tenir pendant quelques inftans. Quoique 
je ne puifie rien (avoir <k bien précis fur 
fe temps depuis lequel ces tas en a voient 
une fi confîdérabie, il meparoît au moins 
prouvé par l'état de la madère de ces tas, 
qu'il y «n avoit régné; une foffifente pour 
€OU?er d&eçu& pendant .placeurs mois*. 
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Ces tas étoient alors faits en grande par- 
tie d'une matière prefqu'auffi compaâe 
& aufli douce au toucher que de la glaifè? 
des brins de bois plus gros que le pouce 
s'y trouvoient encore en leur entier e» 
plusieurs endroits , mais les feuilles & les 
menus brins de bois avoîent été altérés 
au point de n'être plus reconnoiflables t 
h fermentation , ou , ce qui en eft Une 
fuite, la cbaleur avok dû agir pendant» 
iong-teraps pour produire die pareils ef- 
fets. Quelques remarques que Je fis fur ui» 
des tas de ce fumier, & que j'aurois pu» 
feire fur plusieurs autres, m'apprirent quel- 
que chofe de plus pofitif : les matières 
dont il a voit été formé, a voient été ap- 
portées en différera temps; celles des cou- 
ches les plus baffes , trop chaudes encore 
pour mes doigts , Fdvojent été dès la mi- 
mai ; pendant le refte de ce mois & pen- 
dant celui de juin, on avoit apporté de 
temps en temps de nouvelles couches fur. 
les anciennes, & enfin dans les mois fui- 
vans, prelque julqu'au i j d'o&obrequ'oa 
Je détruifit, on avoit travaillé à Pélever. 
Dans plus de quatre pieds & demi de hau- 
teur l'intérieur de ce tasétoit très-chaud^ 
les louches les plus bafles de cette hauteur 
de quatre pieds & demi, étoient aufli 
chaudes à peu près que ks plus élcxée&a 
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tes premières couches avoient pourtant 
étéibrmées au moins trois ou quatre 111019 
péè^t *ï ue ' es dernières , & après avoir 
été tèntaflees, avoient dû s'échauffer en 
auffi peu de temps que les autres. II en 
fcut donc conclurre quelles avoient con- 
fèrvé pendant plufreurs mois un grand 
degré de chaleur, & il eft probable qu'elles 
n'étoient pas prêtes à perdre celui qu'elles, 
avoient. 

Dans fes pays où le fumier de cheval 
fera trop rare, il paroîtdonc qu'on pourra» 
lui fubftituer celui des beftiaux, & celui 
d'herbes & d'arbufl es. pourris : je fuis, 
même très^difpofé accroire que ces der- 
niers fumiers ont fur l'autre l'avantage de» 
confèrver plus long-temps leur chaleur,; 
&cela parce que leurfubftance eft plus 
compacte ; elle peemet moins à l'air exté- 
rieur de s'introduire dans leur intérieur,, 
de le venir refroidir ; elle permet moins 
l'évaporatiorc xks parties qui tendent àt 
s'élever. Cette propriété qui (eroit avan- 
tageufe pour entretenir plus aifément 
ïégalité de chaleur dans les fours, mérita» 
pourtant d'être encore prouvée par des. 
expériences que Je n'ai pas eu la com- 
modité de faire*. 

Les curieux qui aiment à élever des 
fiantes des climats, chauds, préfèrent le 
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tan au fumier pour entretenir un air chauci 
dans leurs ferres vitrées; ii pourrait aufli 
être employé au lieu de fumier jaoér 
chauffer les fours à poulets, maisétstnf 
une matière peu commune , je n'ai pas 
daigné en faire deseflais, dont trop peu 
de personnes auroîent pu profiter 

[ Toutes les matières végétales qufc 
s'échauffent par la fermentation pour- 
raient être fubflituées au fumier ordi- 
naire. M. l'abbé Péjauhde la Rimbertière*. 
m'a écrit d'Orléans une iettre dans laquelle 
il m'a fait remarquer que dons les pays de 
grands vignobles , où fbuvent le fumier 
eft rare, on pourrait (e fervir du marc 
de raifin pour entretenir dans les fours & 
poulets la chaleur qui y doit régner ; les 
tas de ce marc en prennent une consi- 
dérable. Dans les pays où Ton ne con- 
noît point la vigne , & où l'on fait 
beaucoup de cidre, les marcs des pom- 
mes & des poires pourraient être em- 
ployés au même ufage. M. l'abbé Péjaufc 
m'a fait même pan depuis d'expérience* 
qu'il a commencées avec le marc de raifin, 
qu'il ne lui a pas été permis de pouficr 
auflî loin qu'if l'eut fouhaité, mais qui» 
ont fuffi pour le convaincre que des œufk 
pourraient être couva par la chaleur de 
ce marc, comme par celte du fumier*} v 
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Ce que nous avons -dit jufqu'ici de la 
qualité des fumiers , pourra paroître trop 
vague à bien des gens qui voudroient des 
déterminations plus précifès que celles 
qu'il cft nécefïàire d'avoir ici. Si Iç pre- 
mier fumier dont on entoure le four, 
pèche pour avoir trop peu de crotin, ou 
en générai pour n'avoir pas une difpofi- 
tion aflèz prochaine à fermenter , tout ce 
qui en arrivera c'eft qu'il fera prendre 
quelques jours plus tard à l'intérieur du 
four la chaleur propre à couver les œufs ; 
mais dès que le four fera une fois échauffé, 
on n'aura aucun lieu d'être inquiet fur la 
qualité du fumier qu'on employera pour, 
entretenir fa chaleur, pour le réchauffer, 
fi on a eu une précaution dont nous avons 
déjà infinué la nécéfîité , fi on a eu celle 
de faire drefïèr un petit tas de fumier ei* 
queiqu'endroit où il fbit à couvert ; ei* 
le fondant avec la main on s'afîurera du* 
degré de chaleur qu'il aura, pris : à mefare 
que Von ôteraà ces tas pour faire des ré- 
chauds , on aura foin d'y ajouter de nou- 
veau fumier, ou de faire un nouveau tas ; 
on en aura aînfî toujours de très-chaud,. 
et par conféquem de très- propre à ré- 
chauffer le four. 

Ge ne fera que dans le Mémoire fuî* 
vam que nous parferons du, temps o4 les, 
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léchauds deviennent néceflaires , & de h 
manière dont on les doit donner ; mais ce 
que nous aurons à dire alors exige que 
nous difions dès-à-préfent , que lorfqu'on* 
entoure le four dé fumier , on ne doit pas 
travailler à le rendre très-compaéte en Je 
battant , ou de quelqu'autre façon : on en 
rapprochera aflèz lès différentes parties ea 
piétinant un peu fur celui qui a été ap- 
porté & étendu avec la fourche ; il ne reftera 
pas dans la fuite auflî rare qu'on l'a kiffê ,. 
il s'affaiffera , & en s'a ffai fiant il fera de ht 
place à celui qu'on fera obligé d'apporter 
pour ranimer la chaleur du four* 

La commodité d'avoir cette place au- 
tour du four , de fe la pouvoir ménager 
pendant plus d'un mois , & l'avantage qu'il 
y a à tenir la vapeur plus éloignée des, 
bords du tonneau , font des raifons qui 
doivent déterminer à ne guère élever la 
£irfàce du premier fumier au delà des trois 
quarts de la hauteur du tonneau. 

EXPLICATTON DES FIGURES 

du troifieme Mémoire* 

Vignette» 

LA Vignette représente une de ces reraifes ©u* 
yertes de trois côtés , & qui ne font couvertes 
que par un toit, fait en auvent : des œufs peuvenr 
être couvés avec fucecs dans des fours dé fumier^ 
Aablis .foui une. gareille remife. Les hommes, qur 
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paroifTent en a&ion fous celle qui eft ici en vue, 
font occupés à drefîèr des fours , c'eft-à-dire , à en- 
terrer des tonneaux dans un fumier chaud, ou qui 
a une difpofition prochaine à s'échauffer. Celui au* 
tour duquel deux ouvriers font occupés, eft déjà 
couvert de fumier jufque vers le milieu de fa hau- 
teur. Un troifîème ouvrier commence à en afïèohr 
un autre fur un lit de fumier. Le quatrième ouvrier 
apporte dans fa brouette, aux trois autres, le fumier 
dont ils ont befoin. 

En / il y a un four de fumier tout fait, c'eft-a- 
dire , un tonneau enterré dans le fumier autant qu'il 
k doit être. 

Planche Sixième, 

Elle montre comment on conftruit les fours à 
poulets , qui confirment dans un fimple tonneau en-* 
terré dans le fumier , & comment les couvercles de 
ces fours doivent être faits. 

La figure première fait voir un tonneau dont le 
fond eft ppfe fur un lit de fumier ffh h. Tout 
le devant de ce tonneau eft encore a découvert* 
f , l'intérieur du tonneau qui eft enduit de plâtre. 

La figure féconde eft celle d'un tonneau fenablabfc 
à celui de la figure précédente, mais qui eft recouvert 
plus haut par le fumier. Ce tonneau a fon couvercle; 
les pièces dont il eft compofé, font repréfentées fer- 
rement dans la figure quatrième. 

La figure troifîème montre un tonneau autant & 
plus enterré dans le fumier qu'il ne demande à l'être 
pour que les œufs y foient couvés convenablement. 

Pans la figure quatrième les pièces qui compofent 
îecouvercle du four de la figure troifîème , font fépa* 
rées les unes des autres a a , la première de ces pièces 
qui reçoit le bord fupérieur du four , & aui defeend 
un pouce ou deux plus bas. bb , la féconde qui entre 
dans la pièce a a. La pièces c entre de même dans 
la pièce b b , & la pièce d s'emboîte aufïî dans la pièce 
(c. Ces pièces tiennent lieu de différew regiftres* 
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(bit pour faire baiffer , (bit pour faire monter iaxrfc 
leur du four. Les trous qui paroûTent percés da 
chacune de ces pièces , fervent aufli de regiftres , « 
ont quelques autres ufages dont il fera parié dans I 
Mémoire fuitant. i 

La figure cinquième repréfente le couvercle, rtlof, 
toutes les pièces font aflèrablées , vu par deflbus : Û 
forface qn il montre , eft couverte de fer en feuille, j 
.^ La figure fixième montre ia partie fapérk«urt| 
d'un tonneau qui n'a qu'une portion, de Ion codl 
vërcle; on a brifé celui-ci pour avoir des coupes qui 
milTent fous les yeux la manière dont une pièce plus 
petite eft foûtenue par ia pièce plus grande qui fa 
reçoit. On voit en a h languette circulaire fur laR 
quelle pore la circonférence de la partie inférieure de 
la pièce b. On voit aufli que le bord du tonneau eft 
engagé fous la ceinture du couvercle, Se jufqu'où 
cette dernière defeend. t, /, marquent deux des jf 
niquets qui fervent à contenir la pièce £, à te r ;î 
refter dans le niveau de la pièce a . j » 

La figure feptième eft celle dW bouchon tel que 
ceux de la figure féconde, deffiné fur une plus 
grande échelle. r 

La figure huitième eft celle d*un four dont le 
couvercle eft plus fimple que celui des fours de* 
figures féconde & troifieme; ce couvercle à peu près 
femblable aux premiers dont je me fuis fervi , n'a 
qu une grande ouverture quarrée au milieu, & dix 
trous ronds beaucoup plus petits. 

La figure neuvième repréfente ia pièce de bois 
avec laquelle on ferme en entier ou en partie , Fou* 
terture quarrée du couvercle du four de la figure 
huitième. , * 
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De l'arrangement des œufs dans 
les fours, ir des attentions au 
moyen defquelles on réujffît à 
les entretenir dans une chaleur 
propre à en faire éclorre les 
poulets. 

SI le tonneau dans lequel confifte ici' 
tout notre four, a été entouré de tou^ 
tes parts de fumier de ia qualité de celui 
que le mémoire précédent nous a appris 
devoir être choifi par préférence , l'air 
contenu dans (à capacité commencera 
bien- tôt à s'échauffer, & il s'échauffera 
d'autant plus promptement qu'on aura 
laifle moins de regiftres ouverts au cou- 
vercle, que je fuppofè qu'on n'a pas ou- 
blié de lui donner : le thermomètre qui 
va être noue guide, inftruira des progrès 
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que fera la chaleur dans l'intérieur de ce 
four. 

On pourroit craindre, & je far craint, 
que la figure de cet infiniment , & même 
ion feul nom, ne fuflènt capables d'ef- 
frayer des gens peu accoutumés à manier 
des inftrumensf de phyfique ; il faut pour- 
tant avouer qu'il n'y a point d'homme, 
en quelque pays qu'il (oit né, qu'on ne 
puifle bientôt familiarifèr avec celui-ci ; 
qu'il n'y a point d'homme qui n'entende 
quelqu'un qui lui dira, & qui le lui fera 
voir, que la liqueur rouge du tube monte 
lorfque la boule à laquelle ce tube tient, 
eft dans un air plus chaud, & que cette 
liqueur defcend lorfque la boule eft dans 
un air plus froid ; & qu'il n'y en a point 
qui n'entende encore le donneur de le- 
çons , quand il ajoutera que lorfque la 
liqueur de l'inftrument tenu pendant un» 
quart d'heure dans le four, eft vis-à-vis 
une telle marque ou un tel fil, la chaleur du 
four eft propre à couver des œufs; qu'il 
faut faire en forte que la liqueur ne fè 
trouve jamais plus haut qu'un fil qui eft 
au defliis de celui qu'on lui a, fait remar- 
quer, ou plus bas qu'un autre fil qui eft au 
defTous. Comme il n'y a point d'homme 
dans la Nature qui ne puifTe en appren- 
dre jufque-Ià, s'il n'eft pas abfolumenfr 
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îmbécilfe, je ne fuis point inquiet de fa- 
voir fi des payfàns pourront fè fervir d'un 
thermomètre; on leur en fera de très- 
simples * & à bon marché, où feront mar- * H. YII, 
qués les feuls termes qu'ils <mt befoin de g * '' 
xonnoître ; ils ne feront point éblouis ni 
-embarafles par la fuite des degrés indiffé- 
rent pour leur objet. 

Mais H refte un fu jet d'inquiétude mieux 
fondé : il y a des ouvriers qui pour avoir 
le débit de leurs thermomètres faits avec 
irop peu de foin , fè font avifés de (es 
porter dans les campagnes , ils en vendent 
•aux Gentilshommes, aux Curés, aux bons 
bourgeois; plufieurs même me font un 
honneur dont je fois fort mécontent, ils 
y mettent mon nom , & les affurent faits 
fur mes principes. Ces coureurs ne tar- 
deront pas à en offrir aux payfans , ils 
chercheront probablement à étendre leur 
commerce en vendant des thermomètres 
pour faire éclorre des poulets : comment 
empêcher d'être trompés des acheteurs 
qui fe connoiflènt fi mal en thermomè- 
tres! heureufement que je puis leur en- 
seigner un moyen auffi certain que facile 
de connoître fi ceux qu'on leur offrira 
font bons, ou au moins fi le degré de 
chaleur que la poule fait prendre aux œufs 
qu'elle couve , celui dont il eft eflèntieï 
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d'être certain, eft placé fur le tube comme 
il le doit être. Pour le vérifier on fera 
pafler la boule du thermomètre fous fi 
chemifè, on l'appliquera immédiatement 
contre la peau du ventre, & pour le mieux 
encore, on la conduira jufque fous l'aif- 
Telle, on l'y laiflèra pendant environ un 
quart d'heure ; dans l'inftant qu'on l'aura 
retirée d'un Heu où un œufferoit couvé 
avec fiiccès, on examinera fi la furface 
de la liqueur du tube eft au deflus ou au 
defïbus du fil qui marque le 3 z c degré, 
dans l'un. & dans l'autre cas le thermo- 
mètre eft mal gradué. Une féconde expé- 
rience mettra en état de re&ifier la gra- 
duation ; on placera & on arrêtera à de- 
meure un fil dans l'endroit du tube ou 
on aura obfervé la furface de la liqueur 
dans l'inftant où la boule a été tirée de 
defïbus l'aiflèUe. On peut être conduit 
par un thermomètre fur lequel ce feul 
degré eft bien déterminé; on modérera 
la chaleur du Four lorsqu'elle s'élèvera 
trop au deflus de ce terme connu, & on 
l'augmentera en bouchant des regiftres 
iorfqu'elle defcendra au deflbus. L'expé- 
dient que je viens de propofer, met en état 
de changer bien aifëment le plus mau- 
vais thermomètre en un auquel on peut 
le fier. 
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Quelque certain qu'il (bit que l'envie 
ne manquera pas à ceux qui courent les 
campagnes pour y débiter des thermo- 
mètres, d'en fournir fuffifamment les vil- 
lages, bien des années pourraient (è pafïèr 
avant que l'on en eût dans tous ceux où 
on pourroit en fouhaiter, & fur- tout dans 
les villages éloignés des villes; d'ailleurs 
mille accidens pourraient faire perdre ce- 
lui dont on s'étoit fourni; un moment 
d'inattention (ùffit pour caflèr un infiru- 
ment fi fragile : j'ai cherché à en procurer 
un aux gens de la campagne, qui n'eût 
point un air d'infiniment de phyfique 
propre à les étonner, qu'ils pûflènt faire 
eux-mêmes, & qui ne leur coûtât rien ; 
car que peut leur coûter un morceau de 
beurre gros comme une noix, & la moi* 
lié de fbn poids de fuif ! Ils feront fondre 
À mêleront enfèmble ces deux matières, 
qu'ils verfèront enfîiite dans un verre à 
boire ordinaire, qui même a la patte de 
trop , & voilà le thermomètre tout fait. 
S'ils peuvent avoir de ces petites bouteil- m . 
les* qu'on porte aux foires, remplies de % 3 * f 
dragées pour les enfàns, & qui, malgré 
les dragées, ne coûtent qu'un fol ou deux 
liards; Us feront encore un thermomètre 
plus commode. Après en avoir ôté les 
tfragées, ils n'auront qu'à la remplir ea 
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partie du mélange de beurre & de fuif 
dont nous venons de parler; cet inftru*- 
ment, tout groflîer qu'il eft, apprendra 
fi le four a un jufte degré de chaleur , on 
s'il en a unis trop grande, ou une trop 
foible. La chaleur du four rendra la ma- 
tière du thermomètre liquide comme de 
l'huile, lorfqu'elle fera trop grande; elle 
iêra trop foible lorfque la matière fera par- 
iaitement figée, & elle fera convenable 
Jorfque la matière contenue dans le verre 
fera ramollie à la'confiftancexl'une pâte 
très-molle dont il y en a une petite por- 
tion qui peut couler , lorfqu'on incline le 
verre ou la bouteille, comme couleroit 
un firop très-épais. On peut encore fe 
faire une idée plus précifè que nous ne 
/aurions la donner, du degré de fiifïon 
qui dans le nouveau thermomètre mar- 
que le degré de chaleur de la poule : fi le 
corps de l'inflrument eft fait de la petite 
bouteille dont nous venons de parler , ou 
d'un autre vafè propre à être mis fous 
l'aifîèlle, on l'y tiendra pendant environ 
un quart d'heure, & on remarquera dans 
rinftant où on l'en retirera, dans quel état 
eft la matière dont le vafe eft rempli en 
partie, quel eft le degré de fluidité qu'elle 
y a pris. 
Four rendre ce thermomètre plus par- 
fait, 
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lait , il y a un choix à faire dans Je beur- 
re ; on préférera celui qu'on appelle du 
beurre fondu , parce qu'on l'a fait fondre 
pour lui oter ce qu'on nomme fa crafïè> 
ou , pour parler plus exa&ement & plus 
phyfiquement, pour en fêparer un fédi- 
ment qui n'efl que ce qui lui étoit relié 
de la partie cafeeufè du lait, ce qui lui 
étoit relié de fromage. Cette partie ca- 
féeufe pourroit en impofèr fi elle fè trou-w 
voit dans le thermomètre , elle n'efl pas à 
beaucoup près auffi fufible que le beurre ; 
celui à qui on l'a ôtée fe confèrve plqs 
long-temps fans prendre un goût fort, 
C'efl cette partie cafeeufè qui en fe cor- 
rompant fait perdre au beurre fà première 
douceur ; mais ce n'efl pas ici le lieu d'in- 
fifler autant fur cette remarque qu'elle le 
mériteroit. 

Nous nouscontehterons devoir indiqué 
ces thermomètres groffiers dont on peut 
Cç fèrvir utilement, quoiqu'ils n'aient pas 
toute la fènfibilité qu'il fèroit à délirer ; 
ceux dont nous parlerons dans la fuite 
feront toujours des thermomètres ordi- 
naires : la manière dont ils feront gradués- 
nous donnera la facilité d'exprimer avec 
plus de précifion les obfèrvations que 
nous aurons à rapporter. La grandeur de 
ces .derniers thermomètres a beaucoup 
Tome I. G 
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d'arbitraire : fi on en prend de ceux qui 
fervent de pendans aux baromètres, de 
ceux qui ont plus de deux pieds & demi 
de hauteur, la partie du tube où eft la 
graduation néceflaire pourra tè trouver en 
dehors du tonneau ., être éfevée au defius 
du couvercle ; ie trou du centre de celui* 
ci donnera pafîage au tube. Mais un fi 
long infiniment & fi fragile , embarrafîè- 
roit forfqu'on voudroit ôter le couvercle 
du four pour examiner 1 état des œufs ; 
il feroit expofë à être cafTé toutes les fois 
qu'on oublieront qu'il demande à être 
ménagé avec attention : cette raifon veut 
qu'on préfère les petits thermomètres, 
ceux qui ont au phis huit ou neuf pou- 
ces de long. 

Quelle que Kbit h grandeur du ther- 
momètre, il ne doit jamais être mis fur une 
large planche , dont la largeur ne pourroit 
être qu'incommode. Comme on a à ie 
manier fou vent, ii convient que la boule 
oe fbit point expofëe à des coups capa- 
bles de la cafler dans des moment où on 
ne penfèroit pas allez à fà fragilité : on h 
met hors de rifque au moyen d'une addi- 
tion qui n'çft pas néceflaire aux thermo- 
mitres ordinaires. Au bas de {a pianch* 
• pi vu, eft attaché un tuyau de fer-blanc * long 
i^ a * * *' eje plus d'un pouce, dans lequel la boule 
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eft logée; il cft capable de foutenir les 
coups auxquels elle ne réfifteroit pas. Ce 
tuyau eft non feulement ouvert par le 
bout inférieur , il a de plus dans (à hauteur 
diverfes découpures; ainfi l'air a allez d'ac- 
cès libres pour faire prendre vite à la boule 
la température de celui du lieu où elle eft. 
L'opération à laquelle ces thermomè- 
tres font deftinés, ne demande pas qu'ils 
aient la longue fuite de degrés néceflaire 
à ceux qui doivent nous inftruire des 
changement qui arrivent à la température 
de l'air dans les fours les plus chauds, &, 
dans les jours les plus froids; un feul de* 
gré leur eft eflentiel , le 3 a e : à côté de ce 
degré eft écrit , chaleur de la poule , & il la 
marque. Quelques degrés de plus n'y font 
pourtant pas inutiles; ils apprennent de 
combien la chaleur du four eft au deftus ; 
ou de combien elle eft au defîbus , en cer* 
tains tpnps , de la chaleur ckfirée : que ieuf 
graduation aille depuis 25 degrés jusqu'à 
40, c'en eft aflez ; c'eft celle qu'ont ordi* 
nairement les thermomètresde cette efpèce, 
conftruïtspar M- PÀbbé Nollet; on ne 
fauroit mieux s'adreflèr qu'à lui pour en 
avoir, auxquels on puifle fe fier, Vis~ 
à- vis le 3 £« degré on trouve écrit, eha* 
leur faible j & vis-à-vis le ^8% chaltufmp 
fmbki v*s~&-vfrfe 34* eft écrite ctplettp 

Gij 
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forte ; & vis-à-vis le 3 6*> chaleur trop forte» 
Quelque court que toit le tube d'un 
thermomètre , on a un moyen fimple de 
ie confulter fans être obligé d'ôter le cou- 
vercle du four , ce qui occafionne tou- 
jours du refroidifTement : on attache au 
bout fupérieur de la planche de l'infini- 
fa ? s'7. Uf ment *> une ficelle qui le laiflè defcendre 
auffi bas qu'on veut; l'autre bout de h 
même ficelle eft attaché à un petit bâton 
qui a plus de longueur que le trou du 
♦ h h centre du couvercle n'a de diamètre *, ce 
bâton couché tranfverfalement fur le trou 
foûtient le thermomètre , & donne la fa- 
cilité de l'élever au defïus du couvercle 
toutes les fois qu'on a envie de voir à quel 
degré la chaleur du four y a fait monter la 
liqueur; car le trou du centre du cou- 
vercle doit être aflez grand-pour laiflèr 
paffèr la boule du thermomètre. Dans les 
temps où on a jugé à propos d'ôter au 
couvercle Je rondeau le plus proche du. 
centre , la ficelle du thermomètre peut 
être arrêtée par un long bâton mis au 
defïus de l'ouverture qui a été agrandie. , 
En confultant un thermomètre ainfi 
fiifpendu, & dont la boule fe trouve vers 
le milieu de la hauteur du four que nous 
avons encorp laifTé vuide , qt\ apprenct 
ce que fon intérieur a acquis de, chalçur 
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depuis qu'il a été entouré de fumier. Quel- 
quefois au bout de vingt-quatre heures , 
& rarement plus tard qu'au bout de deux 
ou trois jours, i'inftrument apprendra 
que les œufs qui feront mis dans le four 4 
y feront auiïi chaudement que fous une 
poule- Avant que de les lui confier, or* 
examinera encore fi fon air n'eft point 
trop chargé d'humidité ; les parois du 
tonneau, le plâtre même peuvent en avoir 
çonfèrvé une ancienne , ou en avoir pris 
du fumier une nouvelle: cette humidité 
ne manque pas de s'élever en vapeurs qui 
s'attachent à ia furfàce inférieure du cou-, 
vercle , & qui la mouillent en différens 
endroits. On doit attendre à faire entres 
les œufs dans le four jufqu'à ce que le; 
deflbus du couvercle , dont quelques re-* 
giftres font ouverts, paroifle parfaitement 
ftc; & ce n'eft , félon la fàifon & la qualité 
du fumier , qu'au bout de quatre à cinq, 
jours , quelquefois plus tôt , & quelquefois 
plus tard. Mais ce qui regarde l'humidité 
& les vapeurs mérite d'être examiné- très 
au long, & le fera dans le mémoire qui 
fiiivra celui-ci. 

Quand on a reconnu que le four eft 
aflèz chaud & aflez fèc , rien ne demande 
qu'on diffère à lui donner les œufs qu'on 
lui veut Élire couver; mais on fe donnera 

G iij 
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de garde d'y faire entrer des œufs trop 
vieux , dont H n'y a pas plus de poulets à 
attendre que des œufs clairs ou dépourvus 
de germe. La coquille a quelque tranfpa- 
rence, elfe laifle entrevoir un peu dans 
l'intérieur de l'œuf qu'on tient placé entre 
l'œil êc une lumière : cette tranfparencc % 
qui n'eft pas aflèz grande pour permettre 
de découvrir fr le germe y manque , met 
plus à portée de juger fi l'oeuf eft vieuxt 
Si on le tient droit , ayant en enhaut le 
gros bout fur lequel on dirige fes regards, 
on aperçoit jufau'où s'élèvent les fubftan- 
ces contenues dans fon intérieur , & ce 
qu'elles laiflent de vuide ; plus l'œuf eft 
■vieux 8c plus ce vuide eft grand. Mais 
quand eft-il aflèz grand pour qu'on doive 
juger que le germe a péri ou eft hors d'état 
de fe développer î C'eft ce qu'il n'eft pas 
aifé de déterminer ; on (ait feulement qu'un 
grand vuide eft ici un mauvais figne. Ce 
qu'il y a de plus certain , pour n'avoir que 
très-peu d'œufs clairs , & pour ne pas cou* 
rir rifque d'en faire couver de trop vieux , 
c'eft de ne faire couver que ceux de fes 
propres poules, qu'on aura eu foin de tenir 
tien pourvues de bons cocqs 9 &dene pas 
donner le temps aux œufs qu'elles auront 
pondu de devenir trop vieux : ce temps 
varie félon les fàilbns, car ils vieilliflent 
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plus tôt .en été qu'en hiver : il demande- 
rait à être déterminé moins vaguement 
par des expériences que je n'ai pas encore 
pouffées aflèz loin; j'en ai au moins qui 
prouvent qu'en été un œuf qui a trois 
femaines, eft encore propre à être £ouvé* 
II m'a été plus facile de faire d'autres 
expériences qui montrent qu'il ne faut 
pas s'en fier à une des leçons que Pline a 
données à ceux qui veulent faire couver 
des œufs : il leur enfcigne que ceux qui 
font très-frais, font auffi inféconds que 
les vieux , il veut qu'on regarde comme 
Us meilleurs ceux qui ont environ dix 
jours : ova incubari infrà dcccm dits édita , 
ittilijfimum; vetera aut reccntiora infœcunda *, * Lh. > ♦.' 
L'impatience que j'avois de faire naître € **' s4 ' 
de* poulets, dans le temps fur- tout où 
le ptaifxr de les voir éclorre avoit pour 
moi l'agrément de la nouveauté, ne me 
permettoit pas d'attendre que les œufs 
euffent environ dix fours pour les faire 
couver , je les fàifois fouvent entrer dans le 
four le jour même où ils avoient été pon* 
dus , ôl quelquefois dan» le moment où ils 
venoiem de l'être, encore tout chauds: le 
plus grand nombre de ceux que j'ai fait cou*, 
ver, étoient pondus de la veillé ; je n'ai pour- 
tant jamais eu lieu de foupçonner que pour 
avoir été couvés trop^ frais, ils en euflent 
moins donné de poulets* . G iiij , 
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Lorfqu'on a une allez grande quantité 
d'oeufs pour pouvoir choifir , ce feront 
toujours les plus gros qu'on devra pren-* 
dre par préférence , ce (ont ceux d'où for- 
tent les plus gros poulets. Ce qui m'a 
paru le plus commode pour placer les 
œufs dans le four, c'eft de les arranger 
dans des paniers d'ofier dont le fond eft 
* PÎ - vu, plat & le contour circulaire*, & qui ont 
un pouce ou un pouce & demi de diamè- 
tre de moins que le four dans lequel on 
ïes veut faire entrer. On les prendra plus 
ou moins profonds , felon qu'on Ce pro- 
pofera de faire couver une plus grande 
ou une plus petite quantité d'œufs à la 
fois, parce qu'il y a à gagner du côté de 
la place en diftribuant la même quantité 
d'œufs dans un plus petit nombre de pa- 
niers: fi on leur donnoit pourtant au delà 
de la profondeur néceflàire pour contenir 
deux lits d'œufs couchés, on lés rendroit 
incommodes pour les petites manœuvres 
qui doivent être faites pendant la durée de 
l'opération; on voit même mieux l'état 
des œufs dans un panier où il n'y en a 
qu'une feule couche. Je confèille donc de 
n'en faire faire que de deux grandeurs, 
de ceux dont la profondeur ne permet de 
placer qu'un lit d'œufs, & de ceux qui 

font affez profonds pour en contenu deux 
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lits : tout ce qui fè paflè lorfque les pou- 
lets éclofènt, demande même que le fé- 
cond lit, le fupérieur,ne (bit pas auffi 
fourni d'oeufs que l'autre, qu'ils laiflent 
entr'eux des intervalles. 

Le fond des paniers peut être ou n'ê- 
tre pas à claire voie; il n'importe guère 
qu'ils foient. faits avec une grande pro- 
preté; le choix du bois flexible par l'en* 
trelacement duquel ils font formés , efl' 
afîèz indifférent ; ii eft toujours aifè de 
les rendre afîèz folides,mais ils en font 
plus maniables quand ils font légers. Ce 
qui les rend encore plus aifés à manier ,. 
c'efl de leur donner deux anfes diamétra- 
lement oppofees , dont, chacune s'élève 
d'un demi-pouce ou d'un pouce au deflus 
de leur bord fupérieur. Je trouve encore 
Ame commodité de plus, dont je parlerai 
bien- tôt, à leur en faire donner quatre *, fil^ VH> '' 
qui partagent le. bor&fypérieur en quatre 
parties égales.. ^ • o 

Qn fera étendre ui* lit dé paille très- 
mince, for le fond de chaque panier; ce 
lit n'a .d'autre uifige que d'ôter aux œufs, 
qif'on> arrangera, deffus , la trop, grande 
facilité à. rouler qu'ils auroient étant po- 
fés immédiatement fur le fond du panier. - 
Si on n'a pas afîèz d'œufs pour remplijr à 
IL fois tout le panier r fi on fe propofe- 

av. 
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d'y placer chaque jour ceux que l'on aum 
eus de fes poules, on (e (aura bon gré dans 
la fuite d'avoir eu l'attention d'écrire près 
du petit bout de chaque œuf avant que de 
le mettre dans le panier, le jour de In 
femaine & le quantième du mois où il aura 
été mis dans le four, par exemple, mardi 
*pt. vu,fixième mai* : cette étiquette empêchera 
*■ 6t qu'on n'oublie le jour oùies œufs onteom- 
mencé à être couvés , & rappellera ceux 
où l'on peut le promettre d'en voir éclorre 
des poulets. 

Ce n'a pas été fans defîèin que j'ai dît 
que l'étiquette qui fèroit écrite fur Pœuf > 
le devoit être près du petit bout : c'efl 
beaucoup plus près du gros bout que de 
l'autre, que le poulet Tort, excepté dan* 
quelques circonftances rares; l'étiquette 
mifè près du gros bout , ne fèroit plus lifï- 
Jble fur la coque après que le poulet fèroit 
né ; l'écriture fèiOrt en partie fur les dé- 
bris qu'il en auroit fait tomber , & il n'effc 
pas indiffèrent de fa pouvoir lire après fa 
naifïance du poulet; elfe apprend fi cette 
naifïance eft arrivée à terme , ou avant % 
ou après, ce qui peut fournir des obfor^ 
varions curieufès , & même utiles. 

Une autre petite attention à avoir en- 
core dans fes fàifbns où les poufes don- 
nent fi peu d'oeufs qu'on ne parvient à 
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remplir un panier qu'au bout de pfufieurs 
jours, ceft de les arranger dans un certain 
ordre qui conduite fans chercher , à jeter 
les yeux fur ceux qui ont commencé les 
premiers à être couvés ; ceux-ci feront pla^ 
ces au centre du panier, ceux du jour 
fuivant leur feront une ceinture; à me- 
fure que l'enceinte s'agrandira elle con- 
tiendra plus d'eeufs, & quelquefois ceux 
de deux ou trois jours, Au moyen de cet: 
arrangement on verra du premier coup 
d'ceil les œufs dont ks poulets font prêts 
à éciorre, & ceux de qui on n'a plusàeiv 
attendre, parce que le terme où ils en de- 
vraient donner , eftpafTé : on ne fera point 
obligé de les manier les uns après les au* 
très, lorsqu'on voudroit trouver l'œuf 
dont le poulet crie , & qui ira que com- 
mencé à bêcher & coque* 

Un préjugé ttès - raifonrablé doit 
faire penfer que la meilleure pofttioii 
qu'on. puifle donner aux oeufs, eft celle 
qu'ils; prennent naturellement lorsqu'ils 
font abandonnés à eux-mêmes fur un 
pian horizontal ; c'efl suffi celle qu'ils ont 
ordinairement dans les nids des poules : 
ib ont été faits poajr. être couchés, rien 
ne parott donc mieux convenir que de 
ks coucher; c'eft auffi ce qu'ii y a de 
plus, commode, l'ai pourtant cru devoii 

G vj 
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faire des expériences qui m'appriffent ce 
qui arriveroit à des œufs s'ils étoient po- 
fés verticalement les uns le gros bout en 
cnhaut , & les autres le gros bout en 
embas, pendant tout le temps qu'ils fè- 
roient couvés. Pour en fixer quelques-uns 
dans ces deux pofitions contraires, j'ar 
enfoncé le petit bout des uns & le gros 
bout des autres, fbit dans le fon, fbit 
dans le fable dont étoit remplie une petite 
boîte mife dans un panier où d'autres 
ceufs étoient couchés; les poulets font 
nés des œufs droits au bout du même 
nombre de jours que font éçlos ceux des 
ceufs couchés. La Nature qui a prévu à 
tout , n'a pas voulu que les poulets dès 
oeufs qui le trouveroient droits , ou prêt» 
que droits fous une poule , ce qui peut 
arriver en bien des circonftances, euffènt 
un fort différent de celui des autres œufs. 
Ce fait eft fur-tout fort remarquable pat 
rapport aux œufs dont le gros bout eft en 
embas : c'eft dans ce gros bout que fe fait 
un vukte qui s'accroît journellement à 
mefiire que la quantité de la matière qui 
a tranfpiré ai* travers de la coque, devient 
plus grande; la membrane qui tapi/Toit 
fc gros bout de l'œuf frais, fë dédouble s 
la portion qui s'eft détachée de celle qui 
eft reftée adhérerçte à la coque y fuit tes 
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matières qui rempiiffènt le refte de la ca-t 
pacité de l'œuf. Ii eu admirable que cette 
membrane Ce difpofe toujours comme 
elfe doit pour s'appliquer immédiatement 
deffus les matières de L'œuf ,. afin de ne 
permettre à aucun vuide de Ce faire au 
milieu de ces matières ;, mais il eft bien 
plus admirable qu'elle continue à s'éloi- 
gner de la coque du gros bout de l'œuf» 
Jorlque ce gros bout eft en embas , que 
iorfqu'il eft dans toute autre pofition i 
lorfqw'il eft en embas» tout le poids des 
matières contenues dans l'œuf s'oppofè 
au déplacement de cette membrane. Enfin 
il eft bien fingulier. que quelle que foitla, 
pofition de l'œuf, le poulet, ne paroifle 
pas en fouffrir, que les circulations & les 
développemens qui doivent fe faire dans 
fon intérieur, s'y fàflènt avec la même 
xéguferité. Cette merveille ,.après tout , eft. 
du même genre que celle dont nous avons 
des exemples chez nous du matin au foir* 
& dont nous ne. fomme* pas autant tou-* 
chés que nous devrions l'être. Que nous 
fcyons couchés, affis, debout, que ce- 
foient les vaifleaux de quelques-unes de 
nos parties qui foient comprimés, ou ceux* 
de quelques autres, la circulation géné- 
rale du fang n'en eft pas plus long-temps, 
à s'achever. D& iwdxiaes hydraulique*» 
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auxquelles des polirions fi différentes ne 
nuifent pas, ont été faites avec un art bien 
Surprenant» 

Quelques-uns des oeufs que j'ai fait 
couver le gros bout en embas, le font 
trouvés clairs: dans ceux-ci où l'embryon 
avoit manqué, la membrane ne s'eft pas 
moins dédoublée que dans les autres, elle 
a (uivi les liqueurs de l'œuf. 

Un panier dont le diamètre eft propor- 
tionné à celui d'un four fait d'un muid,, 
& dont la profondeur ne permet d'y arran- 
ger qu'un lit d œufs , en peut contenir 
plus d'un cent : le panier en contiendrai 
plus de cent cinquante à i'aife, & près 
de deux cens, s'ii a une profondeur prefc 
que double. Comme j'en fuis toujours 
pour qu'on commence par des expérien-* 
ces en petk, je roudrois que ceux qui 
tenteront pour la première fois de feirô 
éclorre des poulets au moyen du fumier, 
£è bornaffent à un feul panier qui eût a»: 
plus une centaine d'œufs. 

Après une première expérience oit 
pourra mettre plus à profit fa chaleur di» 
four, & on ïe fera avec plus de fureté^ 
On pourroit abfoiument donner cinq à> 
iix de ces paniers qui ne contiennent guère 
que cent œufs , à vm four cornpofé d'utt 
n&uid ; j aimerois pourtant mieux qu'oa 
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lie lui en donnât que trois , qu'on fe con- 
tentât de faire couver trois cens ou trois 
cens cinquante œufs à fet fois dans chaque 
four , car il me paroit qu'il vaut mieux 
multiplier le nombre des fours , û Ton a 
une quantité fuffifante de fumier à (à di£ 
pofition, que de multiplier trop le nom- 
bre des paniers de chaque four; ta couvée 
compofée d'un plus grand nombre de 
paniers en devient plus difficile à con- 
duire. Quoiqu'il arrive quelquefois que 
la chaleur eft égaie depuis fe fond du four 
jufqu'à trois à quatre pouces defon bord 
fupérieur , comme je l'ai trouvé par une 
file de thermomètres pendus les uns au 
defïbusdes autres à une même ficelle, j'ai 
vu en beaucoup d'occafions qu'elle n'étoit 
pas exactement la même à différentes hau* 
teurs : il fera donc d'autant plus difficile 
de procurer fe mêrrçe degré de chaleur à 
differens paniers , que la fuite des paniers 
fera plus grande , ou qu'elle occupera une 
plus grande portion cte fe hauteur du four*. 
Quand on n'aura qu'un fèul panier à 
placer dans fe four, on le mettra quelques 
pouces plus haut que le milieu de la hau- 
teur de ce four, c'eft-là qu'eft ordinaire* 
ment la meilleure place. On peut choifir 
entre les diffërens moyens qui fe préfên- 
icnt, de ieûtenk ce panier à Ja hauteur ou. 
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©n le veut: le premier dont je me fuis 
fervi, a été d'attacher à chacune de fes 
anfes oppofées diamétralement, une corde 
qu'on accrochoit à un clou enfoncé en 
partie dans le tonneau; les clous a voient 
la figure de ceux à crochet , mais je les 
avois ait faire plus longs que ies clous 
à crochet ordinaires, & j'avois fait tarau- 
der leur pointe, afin qu'étant en vis oa 
pût la faire entrer dans le bois du ton- 
neau fans rifquer d'ébranler le plâtre & 
de le faire fendre; on ne manqueroit pafc 
d'y produire des fêlures & d'en faire déta* 
cher des morceaux fi l'on y enfonçoit un 
clou ordinaire à coups de marteau. J'ai; 
eu auffi l'attention de mettre à chaque 
corde diverfes boucles éloignées de quel- 
ques pouces les unes des autres , afin qu'on 
fut maître de defcendre & d'élever le pa- 
nier toutes les fois qu'on le jugeroit à. 
propos. 

En multipliant les clous qui fervent h 
h fufpenfion* & fans même les multiplier, 
s'ils font affez longs, on peut fufpendre 
de la façon qui vient d'être indiquée* 
deux, ou trois paniers les uns au deflùs, 
des autres. 

Quelque chofè.de plus fïmple encore, 
que de fufpendre le panier, c'efl de lui. 
préparer un appui dans, le four même à la* 
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hauteur où Ton veut que fbn fond fè 
trouve : un pHier de briques pofe'es les 
unes fur les autres, fournit cet appui fb- 
lide qu'on élèye ou qu'on abaiffè de i'é-* 
paiflèur d'une brique, félon que l'on veut 
élever ou abaiflèr le panier. On n'attendra 
pas à difpofèr les briques par lefquelles on 
fè propofë de le faire foutenir, jufqu'au 
moment où l'on va le pofèr deffus: ces 
mafîes qui, lorfqu'elles entrent dans le 
four, n'ont pas la chaleur de l'air qui y 
eft contenu, refroidiroient confidérabfe- 
ment cet air & ne lui laiflèroient repren- 
dre (on premier degré de chaleur quç 
quand elles en auroient elles-mêmes acquis 
lin pareil , c'eft-à-dire , au bout de phi- 
fïeurs heures : on mettra donc les briques 
en place plufïeurs heures, ou un jour avant 
que de leur faire porter le panier. 

Un autre fupport d'une matière peu 
compa&e qu'on trouve toujours fous fa 
main à la campagne, vaut bien celui des 
briques. Un jour ou deux avant que celui 
où l'on a deflêin de faire entrer les œufs 
dans le four foit arrivé, on remplira le 
tonneau de paille médiocrement preffée, 
jufqu'à la hauteur qu'on jugera conve- 
nable, c'eft-à-dire , un peu par-delà fe 
milieu de fà hauteur, fi l'on veut que le 
fond du panier foit pofé à peu près à 



dby Google 



1 6 2 4 e Mém. De Tarrangemetrt 
celle du milieu. II ne faudrait pas un ou 
deux jours à la paille pour prendre la cha- 
leur de l'air du four, mais ces deux jours 
font (buvait néceflaires pour lui foire 
perdre toute l'humidité dont elle cil char-» 
gée. II eft plus aifé de diminuer ia hau«» 
leur de ce fupport que de l'augmenter: 
on l'augmentera pourtant (ans ri (que en 
faifànt entrer dans le tonneau de ia paille 
qu'on aura choifie sèche, & qu'on peut 
avoir eu la précaution de faire fécher dans 
un four de relais; car, comme nous l'a* 
vons déjà dit, il eft bon d'en avoir toû* 
jours un de vuide. 

Dans le cas où Ton (è propofe de pla- 
cer dans le four deux ou trois paniers ou 
un plus grand nombre , on poftra le pre- 
tnier, l'inférieur, plus près du fond qu'on 
ne fait lorfqu'il y doit être fèul ; il fer* 
vira d'appui à celui qui le (uivra, (k ce der- 

* W.V1J, nier en donnera un au fupérieur*. Mais 

* " comme je crois convenable de laifler libre 

la circulation de l'air autour des oeufs de 
chaque panier, je penfe qu'il faut em- 
pêcher que le fond du panier fupérieur ne 
s'applique immédiatement fur les bords 
du panier inférieur : c'eft pour qu'il ne 
puiflê pas s'y appliquer que j'ai confeillé 
de donner à chaque panier quatre an fes, 
qui s'élèvent du moins d'un dçmi-po'uce 
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tu defîiis du bord ; le panier fupérieur 
étant pofë fur les quatre anfès de l'infé- 
rieur , il refte un vuide entre les œufs de 
celui-ci & le fond de l'autre. Les anfes 
manquoient totalement aux premiers pa- 
niers dont je me fuis fervi ; deux tringles 
de bois épaiiïès d'un pouce, & plus ou 
moins larges, y fiippléoient: ces deux 
tringles étoiem pofées fur le bord du pa- 
nier inférieur parallèlement Tune à Tau- 
trc , & chacune à di fiance à peu près égale 
du centre & du bout du diamètre auquel 
elles étoient perpendiculaires. 

Les Supports qui, comme la paille & 
ïcs briques, remplifïènt une partie de la 
capacité du four, ont l'avantage de con- 
tribuer à y conferver la chaleur. Si les 
corps folides font plus difficiles à échauffer 
que l'air, il s'en faut beaucoup qu'ils ne 
perdent auflî vite la chaleur qu'ils ont ac- 
quifè: plus la capacité du four fera rem- 
plie par des matières folides, moins elles 
y bifferont de place à l'air, & plus il fera 
aife d'entretenir dans le four la chaleur 
qu'on lui aura fait prendre ; il efi vrai qu'il 
en demandera plus de temps pour être 
échauffé, mais cet inconvénient doit être 
compté prefque pour rien , il ne tombera 
que fur le temps où Ton pourra commen- 
cer la première couvée qui en fera peut** 
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être reculée d'un jour ; or qu'importe 
qu'on commence un jour. plus tard ou 
lui jour plus tôt à faire couver des œufs \ 
Un examen femblable à celui que j*a- 
vois fait des variétés qui pouvoient fè 
trouver entre les degrés de chaleur à dif- 
férentes hauteurs du four, m'a paru devoir 
être fait fur chacune de Ces couches ho- 
rizontales ; il m'a paru néceflàire de s'inf- 
truire fi les œufs placés près du centre 
d'un panier, l'étoient dans un lieu aufli 
chaud que ceux qui fèroient les plus pro* 
ches de fà circonférence, & par confis- 
quent des parois du four. Ces parois font 
ici le foyer, qui efl circulaire; le contour 
du panier plus proche de ce foyer, doit, ce 
femble, être pius tôt & plus échauffé que le 
centre du même panier, qui paroîtroit ie 
devoir être le dernier & plus fbiblement. 
Pour favoir s'il y avoit une différence qui 
méritât attention entre le degré de cha- 
leur du centre & celui des autres endroits, 
je plaçai un thermomètre au milieu du 
panier; quatre furent diftribués près de 
fon bord, dont chacun étoit éloigné de 
fbn voifin d'un quart de la circonférence: 
j'en mis encore deux autres dans des ei> 
droits également diftans du centre & de . 
la circonférence. Je ne me fèrois pas . 
attendu que la liqueur de ces . différens , 
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thermomètres fèroit à peu près au même 
degré, comme je l'y ai vue plufîeurs fois, 
& c'a été contre mon attente que j'ai 
trouvé que quand il y avoit des endroits 
plus chauds que les autres, c'étoit ordi- 
nairement le milieu & ceux qui en étoient 
les plus proches. 

Après que cette elpèce d'égalité de cha- 
leur dans toute l'étendue du panier, a été ~ 
conftatée, on cherche & on aperçoit les 
caulès auxquelles elle eft due : on juge que 
tout l'air renfermé dans le four doit tendre 
à fe mettre à peu près au même niveau de 
chaleur; celui qui touche les parois eft 
placé plus favorablement pour s'échauffer, 
mais dès qu'il eft devenu plus chaud, il 
acquiert une légèreté qui lui fait quitter 
là place; il s'élève & fe dirige vers les 
regiftres ouverts du couvercle, qui font 
proche du centre de ce couvercle. Par 
ces mêmes regiftres entre de l'air plus froid 
& par confëquent plus pelant; celui-ci 
prend là route vers les parois, le chemin 
vers l'axe du four n'étant pas fi libre ; 
c'eft-là que font dans toute leur force les 
courans de l'air qui monte continuelle- 
ment pour arriver aux efpèces de che- 
minées voifines du centre du couvercle; 
eafin des mouvemens de l'air montant 
& de l'air défendant réfultent d'autres 
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mouvemens, qui tendent à bien mêler tout 
l'air contenu dans la capacité du four. 

On pourroit abfblument s'en tenir à 
ne mettre qu'un feul thermomètre dans 
lin four ; fes expériences que je viens de 
rapporter apprennent qu'il fuffit au moins 
d'en mettre un dans chaque panier. H y a 

* w vu < * eux man ^ res <k *V difpofer, l'une de 
%. 4* t. ' l'y tenir prefque couché*, & l'autre de l'y 

AS ** 7 tcn * r tout ^ ro ^* : û on veut fl u ^ y ^ 
couché , on ménagera à fa boule une place 

entre les œufs les plus proches du centre , 
& on pofera fon tube fur d'autres œufs, 
de manière que le bout qui eft vuide de 
liqueur colorée foit plus élevé que la 
boule ; fi ce bout étoit plus bas , une par- 
tie de la liqueur pourroit couler trop loin 
dans le tube , & laiffer paflêr de l'air qui 
coup croit la colonne de liqueur, qui la 
divifèroit , ôt qui s'introduiroit peut-être 
dans la boule ; le thermomètre alors feroit 
dérangé, il ne marqueroit plus la tem- 
pérature de l'air du four, & feroit par cotf- 
féquent inutile. Un pareil accident peut 
arriver à des thermomètres dont ies mafc 
très ignoreroient comment Finftrument 
dérangé peut être rétabli dans fon ft& 
mîerétat, nous devons lewr en apprendre 
ies moyens. Quelquefois ifs n'auront qu'à 
en fkÀùr h monture d'une main, & a ic 
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fccouer en le fàifont monter & deicendre 
alternativement avec vîteflè de cinq à fix 
pouces; ces fecoufles réitérées pendant 
quelques minutes , donneront à l'air la 
facilité de Ce dégager de la colonne de 
liqueur , cette colonne redeviendra con- 
tinue. Y eût -il beaucoup d'air , même 
dans la boule, & divisât-il la colonne de 
liqueur en bien des parties, on parviendra 
toujours à le faire repaflèr dans la portion 
fupérieure du tube en très-peu de temps, 
fi au lieu d'agiter le thermomètre de haut 
en bas en ligne droite , on le meut circu- 
lairement , fi on le fait tourner comme on 
fait tourner une pierre dans une fronde. 
On peut le faire pirouetter de la forte en 
tenant dans la main le bout oppofé à celui 
où eft la boule ; mais on imitera mieux la 
fronde, & on produira plus promptement 
la réunion de toute la liqueur, fi on atta- 
che une corde à la monture , Se qu'on fe 
ferve de cette corde pour faire décrire 
plus librement à la boule du thermomètre 
une plus grande circonférence. 

Lorfqu'il y a dans un four pkrfieurs 
paniers difpofe les uns au defliis des au- 
tres, & garnis chacun d'un thermomètre 
qui y eft couché, on ne peut être inftruk 
par cet instrument, du degré de chaleur 
tf un f>aaier inférieur, qu'après avoir tire 
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hors du four les fupérieurs; on ne les ô(e 
point (ans caufcr du refroidiflèment ; cette 
confidération peut empêcher d'examiner 
auffi fbuvent qu'on le defireroît l'état de 
la chaieur des différens paniers ; mais la 
ièconde façon de placer les thermomètres, 
<jui eft de les placer droits f donne. la li- 
berté d'obfèrver leur état à tous momens, 
fans mettre à découvert des ouvertures 
qu'on a cru devoir tenir fermées, & (ans 
que ia chaleur du four en fouffre en au* 
cune manière. 

Pour le procurer cette facilité on fera 
iaifler au centre du fond de chaque pa- 
nier , un trou qui ait environ le diamètre 
d'un œuf ordinaire , c'eft-à-dire , plus de 
diamètre que n'en ont les boules des ther- 
momètres dont on veut fe fèrvir : ce trou 
aura en deflus un rebord d'environ un 
pouce de haut , formé par un brin d'ofier 
fei!'^ 11 ' rouIé & entrelacé *; l'iifàge de ce rebord 
eft d'arrêter les œufs qui tendroient à rouler 
vers le trou. On juge, avant que je l'aie 
dit , que le trou eft deftiné à Iaifler pafler 
la boule d'un thermomètre. Si le four 
contient trois paniers mis les uns fur les 
autres , on attachera trois thermomètres 
à un petit bâton , en les efpaçant de ma-r 
filière que lorfque la boule du thermo- 
mètre inférieur fera entrée dans le panier 

qui 
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qui fert de fupport aux deux autres , la 
boule d'un autre thermomètre fè trouve 
dans le panier du milieu , & la boule du 
troisième thermomètre dans le panier fb- 
périeur. Le bâton qui porte ces trois ther- 
momètres fera fu(pendu au couvercle du 
four *, comme nous avons dit qu'étoi.t ♦Pî.Vir, 
(iifpendue la ficelle du thermomètre ver- %7'**' 
tical du panier fupérieur , lorsqu'il eft le 
fèul qui eh ait un. 

Les gens de la campagne peuvent fe 
contenter du thermomètre de beurre; ils 
pourroient même fe paflèr encore de ce- 
îui^ci , ils peuvent trouver l'équivalent 
dans la chaleur de leur propre peau , ils 
n'ont qu'à appliquer immédiatement con- 
tre celle de leur ventre, ou, pour le mieux 
encore , conduire fous leur aiffelle un œuf 
dans I'inftant où il vient d'être tiré dtt 
four ; s'ils le trouvent plus chaud que leur 
peau , ils font avertis de modérer la chaleur 
du four , ou ils font avertis de la faire 
monter, fi l'attouchement de l'œuf leur & 
fait une impreffion de froid. Ils peuvent 
encore s^ccoûtumer , en mettant Ample- 
ment un œuf fur une de leurs paupières » 
à juger de la température du four. Ils en 
Jugeroient même avec leurs doigts , s'ils 
avoient la précaution de ne s'en fèrvif 
qu'après les avoir rendus aufli chauds à 
Tome L H 
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peu près que la peau des parties du corps 
qui ne font pas à découvert. 

Avec mes doigts (euls j'ai reconnu bien 
des fois que certains œufs étoient plus 
froids que ceux dont ils étoient environ- 
nés; je n'ai pu même deviner pourquoi ils 
l'étoient , que Iorfque j'ai cru devoir en 
cafler quelques-uns , parce que plusieurs 
jours s'étoient pafles depuis celui où un 
poulet en auroit dû fortir , fans qu'il eue 
paru. Ces œufs plus froids que les autres 
«toient ceux dans lefquels le poulet étoit 
mort, & quelquefois des œufs clairs; ni 
les uns ni les autres n'avoient dans leur 
intérieur ce principe de chaleur qui eft * 
dans les œufs où un poulet efl vivant : 
Iorfque la chaleur du four diminuoit, ces 
œufs dans lefquels il n'y avoit rien d'ani- 
mé, perdoient plus vite de leur chaleur, 
& par conféquent dévoient paroître plus 
froids que ceux dans lefquels il y avoit, 
pour ainfi dire , un foyer. 

N'eût-on fait entrer qu'un feul panier 
dans le four , on y a produit une diminu- 
tion dans la chaleur de l'air contenu dans 
(à capacité ; cet air perd de la fîenne ce 
qu'il communique au panier & aux œufs , 
il eft bien-tôt refroidi fènfiblement : pour 
lui faire reprendre plutôt fa chaleur qu'il 
a perdue , on bouchera tous les regiftres 
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tîu couveïcle , excepté celui du centre qu'il 
faut toujours laifîèr ouvert , la circulation 
dé l'air ne devant jamais ^tre interceptée 
totalement. On* ne laiflera paffêr au plus 
qu'une heure fans aller confulter le ther- 
momètre de ce four, qui, par le degré où 
fera (à liqueur , apprendra s'il faut conti- 
nuer à tenir les regiftres fermés , ou s'il 
n'eft pas temps d'en ouvrir quelques-uns. 
II fera à propos d'aller faire un pareil exa- 
men après l'heure fiiivante , & de le répé- 
ter pendant cinq à fix heures. 

On ne fera plus obligé de rendre d'auflî 
fréquentes vifites au four quand (à chaleur 
aura été amenée au point où on la veut, 
& qu'elle aura pris , pour ainfi dire , une 
certaine confiftance ; il fuffira alors d'aller 
voir cinq à fix fois par jour en quel état il 
eft , le foir le plus tard , & le matin le plus 
tôt qu'on le pourra ; ce qui n'empêchera 
pas que l'intervalle entre ces deux der- 
nières vifites ne (bit plus long que ceux 
qui fè trouveront entres les autres vifites 
de la journée : aulîî y a-t-il eu des temps 
où mon Jardinier a cru devoir fè lever 
pendant la nuit pour aller examiner la 
chaleur du four ; avant que je fuffe aflez 
la régler , il eft arrivé que des nuits ont 
^té fatales aux embryons des œufs. 

Les heures auxquelles on fera Ces vifites 
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iie doivent pas être û fixes qu'on ne les 
change félon que les circonftances paroî- 
tront le demander. Le lieu où eft le four 
fè reflènt des variations qui arrivent à l'air 
extérieur , & celles de l'air de ce lieu en 
produifent dans celui de la capacité du 
four ; les paflages fubits du froid au chaud, 
& du chaud au froid , de l'air qui aous 
environne , produifent donc des change- 
mens dans la chaleur de l'intérieur du 
four. Dans les jours d'été où la chaleur 
devient exceffive, & aux heures où elle 
éft la plus grande , il faut veiller au four 
pour empêcher que fa chaleur ne monte à 
tin degré redoutable aux germes ou aux 
poulets des œufs : il faut au contraire fon- 
ger à foûtenir fà chaleur lorfque l'air exté- 
rieur s'eft considérablement refroidi en 
peu d'heures : les temps humides peuvent 
même demander un redoublement d'at- 
tention , quelquefois ils augmentent la 
fermentation du fumier de la couche , ils 
-font caufe qu'il s'échauffe au-delà de ce 
qu'on s'y fèroit attendu. 

[ Il feroit afiurément commode de pou- 
voir fe difpenfer de rendre au four des 
vifites qui n'ont pour objet que d'y en- 
tretenir le degré de chaleur qui y doit 
régner. S. A. S. M. r le Prince de Gonti 
qui ne lait pas feulement forcer les obftacles 
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que la nature & la valeur oppofènt , quand 
il s'agit de remporter des vidoires & de 
prendre tes villes les mieux défendues par 
leur position , qui porte (es vues fur tout 
ce qui peut perfectionner les feiences & 
les arts, a penfé, & je crois le premier, 
qu'il n'étoit pas impoffibje d'exempter 
celui qui eft chargé de-cqnduire fe four 
de la fujétion de veHIer à arrêter les trop 
grandes augmentations de chaleur. . ÏI en 
eut l'idée après la première vifite don* 
il honora mes fours qui ne comment 
çoient encore qu'à s'établir. Au lieu des 
bouchons ronds, ou des volets mobiles 
dans des codifies , dont nous nous foin-* 
mes fervis pour faire les registres de nos 
différera fours , on peut leur donner pour 
le même ufàge des volets très-légers dt 
mobiles fur des charnières. S- A. S. a 
jugé que le fouravoit dans fon intérieur 
«n agent qui , bien employé , ouvriront de 
pareils regiftres, proportionnellement à 
ce que l'augmentation de chaleur l'exigé- 
roi t. Il a imaginé une machine qui (erpit 
mifè en mouvement par les degrés de 
chaleur qui s'éleveroient au deffus du 3 2% 
& dont l'effet feroit de donner une entrée 
plus libre dans le four , à l'air extérieur, en 
foulevant d'autant plus les regiftres que le 
nombre des degrés de la chaleur excédents 

H iiy, 
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feroit devenu plus grand. Le moyen 
auquel M. le Prince de Contî a eu 
recours pour employer ces degrés de 
chaleur contr'eux-mêmes, pour les faire 
agir pour fe détruire , eft , ce me femble, 
le plus efficace de ceux dont on peut fe 
fèrvir pour la même fin ; avant que de 
l'expliquer j'en vais faire connoître deux 
autres qui font fur des principes différens. 

M. R ornas aflèflèur du Préfîdial de 
Nérac a eu l'idée de ces deux machines, 
qu'il n'a pu faire exécuter faute d'ouvriers 
aflèz adroits & intelligens ; & c'eft avec 
plaifir que je fàtisfàis à ce qu'il a fouhaité 
de moi en les fàilant connoître au public. 

La première de ces deux machines eft 
une forte de pyromètre , dans la compo- 
iition duquel il n'a pas cru devoir faire 
entrer des roues dentées. II le compofè 
de trois leviers de fer à peu près égaux. 
L'axe qui porte chaque levier, & autour 
duquel il peut tourner, le divife en deux 
bras f dont l'un eft fi court qu'il n'a que 
la vingtième partie de la longueur de 
l'autre. Le court bras du premier levier 
pofè fur une verge de ferfixe , qui , quand 
elle reçoit une augmentation de chaleur 
de deux degrés , s'alonge aflez pour faire 
décrire au bout du court bras un arc que 
M. Romas eftimç la quarantième partie 
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d'une ligne ; d'où il fuit que le bout du 
long bras en décrit un d'une demi- ligne- 
De ce bout du long bras part un fil atta- 
ché au long bras du fécond levier très- 
près de l'axe ; l'arc d'une demi-ligne dé- 
crit par le bout du long bras du premier 
levier, en fait décrire un de fix lignes au 
bout du long bras du fécond: enfin le 
bras de celui-ci agit fur le long bras d'ut* 
troifième levier auffi par le moyen d'un- 
fil , & fait parcourir à fon bout un arc de 
trois pouces. Au moyen de ce mouve- 
ment, l'auteur croit avoir aflèz de force, 
pour foule ver un regiftre très-mobile qui 
ne fera qu'une foupape : mais fut-il pof- 
fible que la verge de fer fixe, qui eft ici 
le premier moteur , fût afïèz longue pour 
qu'une augmentation de deux degrés de 
chaleur la fît croître du quarantième de 
ligne dont on a bcfoin ; & l'afîèmblage 
de leviers produisît-il tout l'effet que des 
tentatives groffières ont donné lieu d'en, 
efpérer à M. Romas, il fèroit trop ma- 
chine pour être mis entre les mains de 
gens groffiers, & incapables de remédies 
aux dérangemens qui pourroient y arriver* 
L'autre agent que M. Romas a ima- 
giné d'employer pour la même fin,, 
eft une efpèce dç thermomètre à boule 
plus groflè que celle des thermomètres 

H m; 
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ordinaires, & dont Je tube auroit uirren- 
flement un peu au defîus de la boule* 
Imaginons ce thermomètre fufpendu li- 
brement à un fil, qui entoure lé collet 
qui eft entre la boule & le renflement du 
<ube. Suppofbns de plus qu'il eft dans 
«ne fituation horizontale lorfque la cha- 
leur du four eft de 3 2 degrés , & qu'alors 
Ja liqueur laifle dans le tube un vuide 
par-delà le point de fufpenfion. Quand 
Ja chaleur montera au deflus de 3 a de-> 
grés, une plus grande quantité de liqueu* 
entrera dans le tube : celui-ci plus chargé 
trébuchera & fera élever la boule qui fera 
en état d'agir, foit immédiatement, fort 
•pTLX le moyen de quelque corps interpofé, 
Contre une fbupape pour l'ouvrir. Cette 
idée, qui plaît par la (implicite, a l'in-» 
convénient de demander une boule d'une 
groflèur démefarée, & plus démefiiréd 
peut-être qu'on ne le penferoit, fend 
quoi elle n'auroit pas une force fuffiftntd 
pour fbulever fenfiblement le volet lé 
plus léger ; cat la forcé Féellé employée 
ici eft le poids de la quantité de lïqueur 
que l'augmentation de deux ou de trois 
degrés de chaleur peut faire pàfler dans le 
tube. Or le poids de cette quantité dé 
liqueur, la boule étant même luppofetf 
d'une groflèur énorme par rapport ai* 
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Rcu où elle doit être mifè , fèroit toujours 
bien moindre que celui de la foupape la 
plus légère de celles qui conviennent au 
four. Si la longue ur du levier donnoit au 
petit poids ici force de foulever la fbu^- 
pape, ce fèroit de trop peu pour ouvrir 
une enfrée fuffiiante à l'air extérieur. Cette 
difficulté m'empêche de m 'arrêter à expli- 
quer les moyens que Fauteur a imaginés 
pour empêcher que l'air du tube ne s'in- 
troduisît dans la boule , pour faire que le 
bout du tube, même après avoir des- 
cendu , fè trouvât toujours au deflus de 
la ligne horizontale dans laquelle nous 
n'avons commencé à le confidérer que 
pour faire entendre plus aifément la caufè 
de laquelle dépend le jeu de cet inftru- 
ment. 

If y auroit une meunière aufli fimpïe & 
-plus efficace de fè fervir de la propriété 
qu'ont les liqueurs de ie dilater, ïorfque 
ieur degré de chafeut augmente. Soit urt 
vafè A ■>* d'une figure telle qu'on voudra 9 Z v l' ) 
à. l'ouverture duquel foit foudé un tu y ait 
cylindrique tt ; que ce vafe fbit rempli 
de quelque liqueur qui s'élève ju(qu'en i* 
où eft un pifton, lorfque cette Iiqueuf 
à une chaleur de j a degrés , ôc que h 
rerge de ce pifton s'élève jufqu'en H; 
fi h pifton eit fait avec Fexadlitude avec 

Hv 
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laquelle il demande à l'être, lorfque I» 
liqueur viendra à fè dilater , elle s'élèvera 
jufqu'en R* elle y élèvera le pifton, 
& fera monter le bout fupérieur de (a 
verge en V V. On fera élever le pif- 
ton auffi haut qu'on en aura befbin ; car 
une augmentation de deux degrés de cha- 
leur fera monter la liqueur d'autant plus 
haut dans le tube , que la capacité du vafe 
fera plus grande , & le diamètre du tube 
plus petit. Les liqueurs n'étant pas corn? 
preflibles , la force avec laquelle la verge 
tendra à s'élever , fera toujours bien fupé- 
lieure à la réfiflance qu'elle aura à vaincre 
pour foulever un volet y fût-il pelant & 
difficile à mouvoir. 

Si la liqueur du vafè étoit de Fefprit de 
vin , l'inftrument pourroit n'être pas du- 
rable ; je veux dire qu'avec le temps , le 
même degré de chaleur ne feroit pas 
monter l'eiprit devin à la même hauteur à 
laquelle il le faifbit monter peu après que 
cet infiniment avoit été conflruit; car 
quelque parfait que fût le pifton , on ne 
peut guère fè promettre qu'il arrêtât fuf- 
ififamment l'évaporation de l'eiprit de vin, 
il deviendroit plus foible & fà quantité 
feroit diminuée de jour en jour: mais 
ïe vafè pourroit être rempli d'une liqueur 
moins fujète à s'évaporer, d'eau commune 
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ou de quelque huile. Le mercure feroit 
celle de toutes qui mériteroit la préfé- 
rence , comme n'étant fujet à aucune éva- 
poration fènfible : on (ait déjà le faire fèr- 
vir à faire tourner l'éguille d'un cadran 
qu'on donne à certains baromètres dou- 
bles ; la force qui tend à le faire monter 
dans ie tube d'un thermomètre , eft bien 
Supérieure à celle qui lui peut faire par^ 
courir quelques pouces dans celui d'un 
baromètre.. 

L'idée d'employer la force qui naît de 
l'augmentation dans ie volume des liqui- 
des , produite par une addition de degrés 
de chaleur , pour ouvrir les regiftres des 
fours, a non feulement été faifie par 
M. le Prince de Conti, il a fû même 
choifir le moyen lé plus capable de faire 
opérer un grand effet par une petite aug^ 
mentation de chaleur. II eft très- connu 
que l'air eft plus .aifëment dilatable , & 
très confidérablement plus dilatable qu'utf- 
cune de. nos liqueurs. On le préféreroit 
auflî aux différentes liqueurs qu'on fait • 
entrer dans la.conftru&ion dés thermo- 
mètres , fi on n'avoit pour objet que dé 
rendre leur marche très-prompte , & dé 
rendre les degrés de leur graduation très- 
fènfîbles. , On s'en eft aufli fèrvi pour 
fike. des, thermomètres qui fèroient ceux 

H v j 



dby Google 



1 8o 4 e Mém. De T arrangement 
auxquels on fe tiendroit, s'il étoit aufïî 
Facile d'en faire avec Pair dont la marche 
fut comparable , qu'il eft facile d'en faire 
de tels avec l'efprit de vin & le mercure , 
par les règles que j'ai données. La ma- 
chine que S. A. S. a Imaginée , & dont 
il m'a fait voir un modèle qui fuffiroit 
pour la faire exécuter, a donc l'air pouf 
principal moteur; on comprendra aifé- 
inent comment il y agit & l'effet qu'ort 
en doit attendre , fi Ton arrête un inftant 
* PL VII. fes regards fur la figure 1 1 *. A B CB A 
eft une efpèce de bouteille ou de matras 
de verre , dans lequel entre une partie 
«Pun tube R S T, fcelfé en A A ave£ 
quelque bon maftic , qui fuffit ici pour 
retenir le tube , & pour empêcher Pair de 
fortir du matras. Le tube eft ouvéri par 
fes deux bouts H de T. "Le bout T eft 
trés-prés du fond du matras, il poufroit 
Blême le toucher fans inconvénient. If né 
yefte qu'à concevoir fa partie B CB du 
vafe occupée par une liqueur, & que là 
partie A B Ê A de ce même vafe ne con- 
tient que de Pair. Suppofôns à préfènt 
que Iorfque le vafe muni de fon tube eft 
dans un lieu où la température de Pair 
extérieur eft de 32 degrés, la liqueur fê 
trouve à même hauteur dans le vafe & 
dans le tube, qu'elle $ft dans celui-ci en£. 
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Si la chaleur de l'air qui eft en dehors dtt 
matras vient à augmenter , celle de l'air 
renfermé dans fe vafe augmentera prefquô 
fur le champ ; ce dernier tendra à prendre • 
l'augmentation de volume exigée par fon 
augmentation de chaleur : or il ne peut 
obtenir cet accroitfèmentde volume qu'en 
forçant par (à preffion la liqueur de lui 
céder de la pface, ce quelle t fera en en- 
trant dans le tuyau T SU, & en s'élevant 
au deflus de E comme en S. Cette éléva- 
tion en J*de la liqueur fera auflï confidé- 
rabfe qu'on fa voudra , elle dépendra du 
rapport dé la capacité A fi S À occupée 
£ar l'air au diamètre du tube. On fent: 
donc maître de faire monter un pifton 
auffi haut qu'on aura belbin qu'il s'élève, 
pour ouvrir un regiftre de plus en plus 
à mefure que la chaleur du four croîtra 
d'un, de deux, de trois ou de quatre 
degrés. 

S. A. S. a encore peofé qu'on pouvort 
faire ouvrir un fegrftre par un autre 
moyen, qui reffèmble davantage à cefuî 
dont on le fèrt pour faire tourner l'éguilfe 
d'un cadran , donné à un baromètre dou- 
ble. Un fléau de balance * porté par un R * Tl ***; 
.pied * peut être pôle & arrêté à une dif- y y. ê 
tance telle du tube , que le bout d'un des ^ 
bras * de ce fléau fe trouve vis-à-vis k *** 
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* PL VII , milieu de l'ouvertuf e Supérieure du tube *p 
H"** « *• £ ce bout de levier doit être fiifpendu un 
poids creux de verre oa de métal , d'une. 
* s. figure oblongue *, qui lui permette de 
monter & de defeendre librement dans le 
tube. Ce poids eft en équilibre avec un 
** autre * fufpendu à l'autre bras, dont la 
forme eft indifférente. La partie inférieure 
du poids logé dans le tube eu très-proche 
de la furface de la liqueur dans le temps 
que la chaleur de l'air renfermé dans le 
vafè eft à 3 2 degrés. Que cet air acquière 
ton nouveau degré de chaleur, il forcera, 
la liaueur de monter dans le tube; elle 
ibulèvera le poids S qu'elle trouvera dans 
fon chemin. Le poids de l'autre bras aura: 
alors une ûipériorité ; il.tendra à faire def 
cendre fbn bras de levier avec une force 
qui pourra être employée à ouvrir un 
regiftre.. 

Les contours que Ton doit faire prendre 
à une corde conduite fous différentes rou- 
lettes pour ouvrir un regiftre félon qu'il 
eft placé horizontalement ou verticale- 
ment , fe trouvoient dans le modèle que 
S. A. S. avoit fait exécuter. Je ne m'ar- 
rêterai point. à décrire leur ingénieufe dit 
pofhron, je n'en donnerai pas même une 
figure. Lés machines dont il s'eft agi jus- 
qu'ici ne. font que pour des curieux ; & 



dby Google 



Jes œufs dafts les Fours. 1 8$ 

il fïiffit de leur en avoir donné I'efpriu 
S'ils fè déterminent à en faire conftruire 
une , ils fè fàuront gré d'avoir fuppléé à 
ce qui manquoit a l'idée ébauchée que je 
me fuis borné à en donner; car, je le 
répète , des machines de cette efpèce ne 
feront jamais , félon toute apparence t - 
employées que par des curieux. La fiijé- 
tion des vifites à rendre au four ne pren- 
dra dans la journée que très-peu de temps 
à celui qui veille à l'état de (à chaleur *, 
fur-tout s'il a d'ailleurs un objet de tra- 
vail qui ne le tienne pas bien éloigné du 
four. 

Nous ajouterons cependant à ce que 
nous avons dit ci-defllis, qua le mercure 
paroît être la feule liqueur qui puifie être 
employée pour la machine dont le jeu eft 
produit par l'air , toute autre liqueur y: 
ferait expofee à une trop grande & trop 
prompte évaporation. Nous ferons aufîî 
remarquer que le vafe & le tube peuvent 
être difpofés à peu près comme ils lefont 
dans les thermomètres à air,c'eft-à-dire* 
qu'on peut (e (çrvir d'un tube, qui , par 
fon recourjbement, forme deux branches,. 
& dont une des branches eft terminée par 
Une boule qui eft leréfërvoir à air. L'aie 
n'occupera qu'une partie de cette même 
branche , dont, k refte fera, rempli . de. 
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mercure , qui communiquera avec le mer- 
cure de la (êconde branche ; il fe trouvera 
plus haut ou plus bas dans celle-ci > félon 
que l'air de fa boule aura acquis ou perdu 
des degrés de chaleur. 

[ Au refte, cette manière commode de 
donner un grand jeu à la liqueur , eft fu- 
jète à un inconvénient qui n'échappera pas 
à ceux qui connoifîent les propriétés de 
fair : ils favent qu'il eft comprefïîble; & 
que par conféquent, la machine dont on 
Fa fait le moteur, doit participer aux va- 
riations du baromètre. Si 54 degrés de 
chaleur ont fait monter le mercure à un 
terme marqué, dans un temps où le mer- 
cure du bafomètre n'étoit élevé qu'à 27 
pouces , ces 3 4 degrés de chaleur ne h . 
conduiront pas au même terme, lorfque 
fa liqueur du baromètre fera à 28 pou- 
ces, parce que l'air de la machine a alors 
une charge cf un pouce de plus. Cepeiv- 
dant fi elle a été conftruite dans un temps 
où le baromètre jétoit à une élévation 
moyenne, elle répondra encore aflèz 
exactement à l'effet qu'on en attend, la. 
chaleur ayant une latitude dans laquelle 
«Ile ne nuit pas aux œufs, ils peuvent 
fans rifque foûtenir long-temps celle de 
33 degrés.} 

Malgré les foins qu'on prendra pour 
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conferver la chaleur, on remarquera au 
bout de quelques jours qu'elle tend à s'af- 
foiblir , qu'on ne parvient à tenir la liqueur 
du thermomètre au degré où on la veut , 
qu'en fermant pendant le jour plus de rç- 
giftres qu'on n'en fèrmoit dans les jour* 
précédens aux mêmes heures, ce qui veuf 
dire que la couche de fumier a perdu de 
fe chaleur , & avertit de fonger à la ré- 
chauffer. Ce n'eft pas une opération diffi- 
cile; tout ce qu'elle demande, c'eft qu'on 
étende un lit mince de fumier chaud tout 
autour du tonneau : on en peut prendre 
aflez en trois fois avec une fourche qu'on 
charge chaque fois de tout ce qu'elle peut 
enlever , pour former ce lit ; mais ce fû- 
«lier doit être tiré du petit tas de fumier 
très-chaud que j'ai recommandé d'avoir 
en réfèrve pour s'en fèrvir dans le befoin. 
En été , & dans tous les mois où l'air 
ft trouve le plus fouvent au deflus du de- 
gré de chaleur qui marque la température 
des caves de l'Obfervatoîre , on n'eft paa 
obligé de réchauffer auffi fréquemment 
que dans les mois où Pair eft confiant- 
mtnt au de/Tous de ce terme. Pendant 
plufieurs des mois qui font chauds, & de 
ceux qui font tempérés, je n'ai fait donner 
au plus qu'un réchaud par femaine; deu* 
Réchauds fuffifoient pour conduire une 
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couvée à (on terme. Dans les mois froids 
ce n'étoit pas trop d'en donner un tous 
les trois à quatre jours; il y a eu des temps 
où mon Jardinier croyou bien faire d'en 
donner un tous les jours, à quoi je ne 
m'oppolbis pas, parce qu'il le donnoit 
très-léger, il ne confiftoit que dans une 
Jèule fourchetée de fumier. 

S'il y a un temps qui demande un re- 
doublement d'attention de la part de ce- 
lui qui veille au four, c'eft ie jour & la nuit 
qui viennent immédiatement après qu'un 
grand réchaud a été donné : on eft quel- 
quefois menacé d'un orage qui ne fe dé- 
clare qu'au bout de plufieurs heures, tan- 
tôt plutôt , tantôt plus tard ; c'eft un orage 
par lequel j'ai été (urpris plus d'une fois, 
& qui m'a fait perdre tous les œufs de plus 
d'une couvée. Plufieurs heures (è pafTent 
fouvent après que le nouveau lit de fu- 
mier a été étendu, (ans qu'on obferve une 
augmentation dangereufè de chaleur dans 
le four, & même quelquefois (ans qu'il y 
en paroiflè aucune ; on craint que le fu- 
mier rapporté ne produite pas l'effet qu'on 
en attendoit. Si l'on fe repofè trop fur ces 
premières apparences , on ne reconnaît 
que le réchaud étoit capable de produire 
une exceflive augmentation de chaleur % 
que quand il n'eft plus temps d'y apportes 
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un remède auquel il eût fallu avoir re- 
cours plutôt : la chaleur devient quel- 
quefois fi considérable , que pour la mo- 
dérer ce n'eft pas aflez d'ouvrir tous les 
regiftres, il faut ôter le couvercle en en- 
tier , & quelquefois même tirer pour quel- 
ques inftans les paniers d'œuft hors du 
four. Quand on ne s'eft pas défié de cette 
augmentation -de chaleur, & qu'elle s'eft 
faite pendant la nuit , lorfqu'on va rendre 
aux œufs la première vifite du matin, on 
les trouve fi chauds qu'on ne peut pas 
douter que le poulet n'y ait péri. Les 
fuites des réchauds légers font moins i 
craindre, ce qui doit engager à les pré- 
férer. 

En continuant d'apporter du fumier, 
ne Faccumulera-t-on pas bien-tôt autour 
du tonneau de façon que le bord de celui- 
ci fe trouvera au defïbus de la furface de 
la couche, au deffus de laquelle nous 
avons pourtant demandé qu'il fut tenu i 
ne fe trouvera-t-il pas enterré à une pro- 
fondeur aflêz confidérable! non. Le bord 
du four refte au defîus du fumier : c'eft 
une elpèce de petit phénomène auquel 
on ne fe feroit pas attendu , & dont fa 
caufe n'eft pas difficile à voir. Le pre- 
mier fumier dont le tonneau eit envi- 
ronné , a des vuides entre k$ parties * 
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qu'il ne conferve pas dans la fuite; il eft 
rare & fpongieux , de jour en jour il de- 
rient plus compa&e , il s'affaifîè : les tas de 
fumier vieux font bien éloignés d'avoir 
îa hauteur qu'ils avoient lorlque le fumier 
étoit nouveau , quelquefois ils n'ont pas 
la moitié de celle qu'ils ont eue. Ce que 
la couche de fumier qui entoure le four, 
perd journellement de fà hauteur en s'af- 
fàiflànt, laide une place à celui qui eft 
apporté pour les réchauds; ce dernier 
s'affaiflè à fon tour. J'ai vu fubfifter fa 
même couche plus de fix à fèpt mois , 
pendant lefquels elle avoit été réchauffée 
toutes les fèmaines, fans que fa furfàce 
fe foit jamais élevée jufqu'au bord fupé- 
rieur du four. 

Si l'on couvroit la couche de fumief 
tout autour du four , d'un plancher dont 
les planches ne fuflènt qu'appliquées les 
unes fur les autres, on lui confèrveroit 
encore mieux fà chaleur ;. fà fiirface ne 
fèroit pas Ci expofée aux impreffions de 
l'air, & il y a toute apparence que ce 
moyen difpenlèroit d'avoir recours fr fré- 
quemment à des réchauds : je n'en ai pour- 
tant pas fait l'expérience, parce que les 
réchauds en deviennent plus difficiles à 
donner; ce fèroit un embarras que de le- 
ver & d'a/ufter enfui te les planches. Cet 
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expédient néanmoins pourroit êtro^fjle à 
ceux qui n'ayant pas à leur difedl-stjoa 
tout le fumier dont ils auroien^ h ^in > 
fe trouveroient obligés de le ménager. 

Un moyen encore de réchauffer la cou- 
che fans y ajouter de nouveau fumier, eft 
de l'arrofèr ; on y fait renaître une fermenr- 
tation qui s'étoit éteinte, ou on ranime 
celle qui s'étoit trop rallentie; mais il faut 
l'hume&er & non l'inonder, fi on ne veujt 
pas s'expofer au rifque de la refroidir, 
lorfqu'on a befoin de l'échauffer. [C'eft 
d'ailleurs un expédient auquel on ne doit 
avoir recours que dans une très- grande 
difette de fumier; le mémoire fuivant ap- 
prendra qu'on ne fàuroit trop éloigner 
toute occafion d'entretenir des vapeurs 
humides au deflus de la couche. ] 

Lorfqu'un réchaud qu'on a trop tarde 
à donner, ne répond pas afïèz vite à ce 
qu'on en attendoit, les ceufs courent riC- 
•que de fe refroidir trop , & de refter froids 
trop long-temps : on a encore alors une 
reflburce pour fauver les poulets qu'ils 
renfermait; elle eft extrêmement fure, & 
fi fimple qu'elle femble devoir fe préfen- 
ter fans fe faire chercher: je ne me fuis 
pourtant pas avifé d'y penfer les premières 
ibis que j'auroiseu befoin d'y avoir re- 
cours. Cette reflburce eft de fuppléer par 
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la chaleur du feu ordinaire à celle de la 
couche de fumier; de la cendre chaude», 
de la cendre mêlée avec un peu de braife 
bien allumée, fera mife dans un vafe dont 
la matière & la figure font très- indiffé- 
rentes: ce vafe peut être un de ces petits 
chauderons dont font ufige pour tenir du . 
feu auprès d'elles les femmes obligées 
de refter pendant l'hyver dans une place 
expofée à l'air, pour vendre des mar- 
chandifes de peu de prix: une anfe eft 
cflèntielle à ce chauderon, elle donne à 
ces femmes plus de commodité pour le 
porter, &. elle eft néceflaire à celui que 
l'on fera pafler dans le four pour le fuf- 
pendre au couvercle d'une manière fem- 
Blable à celle dont nous avons dit qu'on 
y (li(pend un' thermomètre* Au moyen 
du peu de feu contenu dans ce vafe , qui 
peut être une terrine comme un chaude- 
ron , on fera monter la chaleur du four 
au degré où on la veut, & on l'entre- 
tiendra à ce degré en remettant du feu 
'toutes les fois que le thermomètre en 
montrera la néceflîté, jufqu'au temps où 
le réchaud de fumier fe fera aflèz échauffé 
pour difpenfer de la continuation de ce 
îbin. Ce foin au refte en paroîtra un fi 
peu gênant à ceux qui feront l'eflai dé 
cette façon de réchauffer le four* que je 
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prévois qu'il pourra bien y en avoir parmi 
*ux qui tenteront de ne donner des ré- 
chauds qu'avec des efpeces de chauffe- 
rettes ; qui fe ferviront continuellement 
d'un peu <fe braife pour ajouter à la cha- 
leur du four ce qui eft néceflàire que ce 
dernier en ait de plus que ne lui en peut 
donner la couche de fumier qui a trop 
perdu de la fienne. La chaufferette que 
nous avons fuipendue au couvercle, pour- 
roi t auffi être placée furie fond du four, 
c'eft où elle le feroit plus avantageuse- 
ment; mais cette pofition engageroit à 
tirer les paniers du four toutes \ts fois 
qu'on voudroit renouveller le feu.* [ Au 
refte j'infifte fur l'avertiflement que j'ai 
déjà donné de ne mettre dans la chauffe- 
rette que de la braife très-brulée ; pour 
empêcher de la vapeur de s'en élever & 
pour profiter plus long-temps de fà cha- 
leur, on la couvrira d'un lit de cendre.] 

Nos thermomètres qui ont fait voir 
dans les expériences que j'ai rapportées 
ci-deflus , une égalité de chaleur plus 
grande qu'on n'auroit pu l'efpérer dans 
4'étendue de chaque coupe horizontale 
du four , & dans les coupes prîtes à diffé- 
rentes hauteurs, m'ont pourtant montré 
quelquefois des différences entre le degré 
de chaleur d'un côté du panier, & celui 
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d'un autre côté du même panier , & quel- 
quefois entre les degrés de chaieur de dif- 
férens paniers. II n'eft qu'étonnant que 
ces variétés ne foient pas plus ordinaires 
& plus grandes qu'elles ne le font, tant il 
y a de caufes qui peuvent contribuer à les 
produire. Le fumier de la couche peut 
s'échaufïèr davantage d'un côté que de 
l'autre, il eft considérablement plus chaud 
à une certaine hauteur que par-tout ail- 
leurs, celui fur lequel repofe le fond d'un 
four depuis des mois entiers , n'eft que 
tiède, pendant que celui d'un dernier ré- 
chaud eft brûlant: félon la force & la di- 
xedïen du vent, il peut y avoir des cou- 
Tans d'air qui entrent dans certains temps 
par les regiftres, & qui aillent frapper un 
xles côtés du four, ou au moins un de 
ceux de fon couvercle, plus que les au*- 
très, & qui y occafïonnent du refroidie 
fèment. Ces caufes & d'autres dont nous 
*ne parlons pas ne produifènt pas néan- 
moins des variétés bien à craindre dans 
les degrés de chaleur de l'intérieur du four, 
& cela parce que, comme nous l'avons 
déjà dit , l'air le moins chaud y étant con- 
tinuellement mêlé avec l'air le plus chaud, 
il en refaite une température moyenne, 
comme il y en a bien-tôt une dans de l'eau 
bouillante Air laquelle on en a verfé de 

froide» 
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Froide. Afin néanmoins que les œufs ne 
foient pas trop expofts à ces inégalités 
de chaleur , qu'ifc la partagent , s'il y a 
plufieurs paniers dans le four , on leur fera 
tous les jours changer de place entr'cux ; 
celui qui étoit chargé du poids d'un au- 
tre chargera à (on tour ce dernier du fien. 
On fera auflî faire à chaque panier un 
quart de tour, ou un demi-tour fur lui- 
même, afin que chaque portion de fà cir- 
conférence change le plus de place qu'il 
eft poffible par rapport aux parois du 
four. 

En fàifànt ainfi changer les œufs de 
place , on imitera ce que fait pour les fiens 
ja poule , qui afTurément eft très-propre 
à nous donner de bonnes leçons fur la 
matière dont il s'agit : elle ne nous montre 
pas feulement l'affe&ion qu'elle a pour 
fes œufs en refiant pofée defîus avec tant 
de confiance, elle montre qu'elle leur en 
porte une égale à tous, elle montre la 
;nême envie de foire éclorre un poulet de 
chacun; elle agit comme fi elle étoit ins- 
truite que fi elle s'en tenoit au premier 
arrangement qu'elle a donné à fes œufs , 
les uns fèroient traités plus favorablement 
que les autres : ceux qui ont été placés 
plus près du centre de l'efpace qu'ils rem- 
plifTent tous cnfemble, l'ont été dans le 
Tome L I 
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lieu le plus chaud , immédiatement au de£ 
fous du milieu de ion corps; ceux au 
contraire qui ont été mis à la circonfé- 
rence, font les plus expofés à être refroidis 
par ie voifinage cte i'air extérieur. Si l'on 
©bferve en dftfèrens temps ta poule qui 
fes «couvé tous , on ¥ie la trouvera pas tou- 
jours dans i'ina&ion, on la verra quel* 
quefofc fe ftrvkde fonfeec pour changer 
i'arrarîgement <les aeufe, pour pouffer 
vers k circonférence du nid ceux qui 
Soient le plus près du centre , & rame- 
ner vers le centre ceux de la circonfé- 
rence. 

II eft très-naturel de Juger que ctft-Ià 
la fin que fe propofe une poute , fi die eft 
^capable <fe s ? enpropofer une , lorfqu elle 
fcaifle aflez ùl 'tête pour faire paflèr fon 
bec dbus fon corps , & qu'on la voit oc* 
cupée à donner à fes œufs des coups de 
fcec fins les caflèr ,*& fens en avoir aucune 
envie, UefWmi que ce qui fe paflè ibufc 
fcHe a quelque diftance duixwd du nid, 
eft caché à nos yeux ; il y a pourtant un 
hioyen fimple, auquel j'ai eu recours, de 
mettre à leur portée fes -effets qui ont été 
produits par ces coups de bec. J'ai écrit 
tm numéro différent fur chacun <f estreize 
ceufi que couvoh une poule ; l'œuf éti- 
îçueté i , étoit au «centre , & entouré <k$ 
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mais numérotes depuis le chiffre a juf- 
qu'au chiffre 6 inctuûvement ; «ceux quf 
étot eat défignés par un des fept chiffres 
qui reftoient pour remplir le nombre de 
a 3, étoientpafésàilacipcoiifërence. Lors- 
que j'allai ie lendemain voir les œufs, je 
trouvai l'ordre du jour précédent tout 
changé ; celui du centre #voh paffé à h 
circonférence , & le œntre étoit occupé 
par un de ceux qui avoient été à la cir- 
conférence; il n*y en awoit qu'un ou deux 
qui euffent gardé leur première place > 
qu'ils ne gardèrent pas ] uiqu'au jour fui* 
vant : ce dernier jour &ceux: du refte du 
temps que durada couvée, me firent voit 
que journellement la poule faifok pafîet 
les eeuft dont la place étok la moins 
bonne -, à une meilleure. 

J'ai mis une poule <lans l'oecafion de 
faire un déplacement d'oeufs plus -propre 
encore à marquer l'intention qu'elle au- 
roit eue«de le faire, un déplacement qu'on 
ne pouvait pas fuppofer être dû à quel- 
que accident, ou àqudque mouvement 
qui les a voit &it rouler , fans que la potfle 
en eût eu le deflèin, & d'aifleurs un dé- 
placement plus difficHe à faire que celui 
dont je viens de parler. Dans le premier 
nid 41 n'y avoit qu'une couche formée 
par treize ceufs; je fis entrer dans un autre 
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nid vingt-deux œufs , qui étoient difpo-i 
fés les uns fur les autres en trois couches. 
La poule étoit de bonne volonté, elle fè 
chargea de les couver & les couva bien , car 
de ces vingt-deux œufs j'eus .dans la fuite 
dix-neuf pouiets. Je Jesavois numérotés, 
& j 'a vois mis les œufs marqués par les pre- 
miers chiffres 1,2, 3 , 4 , au fond du nid; 
les œufs numérotés par les chiffres fiii- 
vans étoient en deffus 2 au bout de deux 
jours il ne refla plus aucune trace de Tor- 
dre dans lequel je les avois arrangés , les 
numéros des plus petits nombres furent 
portés au haut du nid, & les autres furent 
defeendus au fond. II y avoit eu du tra- 
vail à faire un pareil échange , la poule 
avoit été obligée d'aller , pour ainfi dire , 
puifèr des œufs au fond d'un trou pour 
les conduire au defîiis de tous les autres ; 
mais ce travail lui ayant paru néceflàire , 
ne l'avoit pas rebutée. 
. Aurefle, la poule qui a tant d'heures 
à paflèr dans la même place , ne manque 
pas de temps pour faire ce que fès 
œufs demandent d'elle : malgré tous fes 
foins il ne lui eft pourtant pas poffible 
de les conferver dans l'égalité de cha- 
leur où on peut tenir ceux d'un four 
qui fera conduit avec attention. Pour 
vivre elle eft obligée de prendre au moins 
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tin repas par jour ; plufieurs ménagères 
forcent même celles qu'elles font couver $ 
à en prendre deux ; pendant le temps que 
ia poule becquette à la hâte le grain qu'on 
lui a donné , elle eft hors de fon nid , Ces 
ceufs font à découvert, & par conféquent 
expofës à Pa<ftion de l'air qui les refroidit. 
Le repas des zélées couveufès eft court , 
mais il dure au moins fept à huit minutes, 
êc quelquefois plus d'un quart d'heure ; # 
car après avoir mangé, il faut boire & Ce 
vuider : elles n'ont d'ailleurs guère moins- 
befoin de fe dégourdir les jambes que de 
boire & de manger. La durée du temps 
pendant lequel la poule eft forcée d'aban- 
donner (es œufs , eft aflez longue pour 
leur faire perdre beaucoup de leur cha~ 
leur, plus ou moins cependant, félon que 
f air eft ou plus froid ou plus tempéré : 
cette dernière confidération devroit en- 
gager les gens de la campagne à ne lever 
leurs couveutès de defïiis leur nid , lors- 
qu'ils ne leur font faire qu'un repas par 
jour , qu'à l'heure où l'on dîne à Paris 
dans les bonnes maifons, vers les deux- 
heures après midi ; l'air alors eft ordinai- 
rement bien plus chaud que vers les fept- 
à huit heures du matin , qu'on choifit le 
plus fouvent pour les faire manger. 
J ai eu une canne de l'efpèce la plus. 

1 H} 
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commune , qui fèmblok encore plus in-r 
xjuiète du refroidiflèment auquel (èseeu^ 
alloient être cxpofés pendant qu'elle pren- 
drait la ooiiFritune qu'elle ne pouvoit fit 
jefafa: ,, que les poules ne paroHfent Veto* 
yous les leurs par rapport à ua pareil 
temps : elle ne quittoh fon nid qu'une 
ibis par Jour , vers les huit à neuf heure! 
du matin ; elle ignorait qu'il eut mieux 
valu pour fes œufe ne & levée que fur les 
deux heures après mkli > mais elle fembiei* 
fevoir que les œufs feroien* moms eit 
rifque de fe refroidir , k>r ftp*Hs feroiea* 
moins expofés aux imf>reffioas die l'a& t 
avant que de fes abandonner , elfe lies cos- 
Kroit d'une couche de paffle qu'elle tiroifc 
du corps dft nkL Cette coucha épaifle de 
plus d'unpowee, cacJfooit 6 bkn iesoe**& 
que la premier fois que je vis le nid dont 
la, mèce éto&t fcrae,. je crus qu^Is anroiest 
été touÂ Kiangcs par quelque aaaicaai ^ «a* 
ra'avoit pourtant appris commem ette 
ave»! coutume d'en ufer avant que de 
s'en éloigner , & fi; je «t'en eufle pas été 
haftruit, je n'eufiè pas été les chercher 
fous ta paille comme Je fis > rie» ne ro'côfc 
conduit à foupçonner qu'ils y étoient. 
Par h fuite effe négligea de prendre cette: 
précaution > c'eft-à-dire, après avoir coure 
pendant plus de difc-feptàdix-hiiii jours. 
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Elle agiflbit encore congrue fi elle eût fifc 
que plus le petit renfèoné dans, l'œuf ap-i 
proche, du ternis oit U doit écloçre, & 
plus l'isufeft difficile à r^oi^r ;, il; 4 dana 
fort int^rkur un. pto grand: principe dft 
çfaalew , u» pfctt g*and&y*r. 

Tou&& tes canons, de h même efpèç# 
çui on* çowé eh» mo*;,. ct'oiH pas donné 
«fes jpneuvss, d^i^auflftgraRde pré voy a^ ce 
pour iai çpnfery^uo» dfè k chaleur de leur* 
ttuft , que celle dgai je viens de parier 
Si c*j«e piœYoyaftee u'eft pas commue* 
à tous tes oifea.ux de cette espèce > die l'eft 
è ceu& d'une efpèce d^oifeawx encore plus 
aquatiques que tes canards, aux petits 
plongeons. Qn. m'a. certifié de différent 
endroits yoifing d'éta«g$ où ï ou trouva 
de la*» nids flottant fer Peau, que jamab 
Qctne wit Itttrsçeuftà.cWcouv^t, qu'ib 
fo$t caçfe& > iorfque loifeau s'en éloigne, 
(bus use couverture ûàte avec les. même* 
ïmhe$ don* le nid eft confirait Je ne? fe* 
rois pas plus pcrfeadé que je te fuis de 
cette attention du plongeon k couvrît 
fe& œufs > quand j'auroia eu les occafions 
de ï'obferver moi-même , qui m'ont rnan* 
que j elle m'a été atteftee par M. Saiernt 
Médecin à Orléans & Correlpondant de 
l'Académie, aufli capable de hien voir , 
qu'incapable ^k riea cire de plus que et 

I iii; 
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qu'il a vu. Ayant navigué fur un étang 
entre des rofeaux pour découvrir des nids 
de ces plongeons & m'en procurer, il 
en trouva un qui avoit cinq œufs, fur 
iefquels étoit pofé un tas épais d'herbes 
aquatiques; il m'a envoyé le nid, les 
oeufs & les herbes (bus lesquelles ceux- 
ci avoient été cachés. Ce foin qu'ont les 
plongeons de couvrir leurs œufs lôrfqu'ifs 
s'en éloignent , eft connu par tous ceux 
qui ont occafion d'en voir fbuvent, il 
ï'eft par les payfàns qui fréquentent l'é- 
tang de Beauce, où M. Salerne avoit été 
xne chercher des nids. M. le Chevalier de 
Bélabre , en qui la recommandation de 
M. Dodart Intendant de Berri , a aug- 
menté la difpofition où il auroit pu être 
de contribuer à étendre mes connoifîan» 
ces , a bien voulu me faire faire des récol- 
tes de divers nids des oifèaux aquatiques 
qui pondent & couvent fur Ces étangs ; il 
n'a pas oublié de me raconter que le petit 
plongeon ne laifîe point les œufs à dé- 
couvert , & il a accompagné les nids de 
ces oifèaux , que je lui dois , des plantes 
aquatiques que le plongeon avoit éten- 
dues fur les œufs. On pen(è communé- 
men que c'eft une rufe à laquelle cetoi^ 
ieàu a recours pour empêcher fbn nid 
d'être reconnoiflablc, pour le rendre plus 
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ftmblable à un tas informe d'herbes ; cette 
vue peut s'accorder avec celle d'empê- 
cher le refroid iflement des œufs , qui eft 
i'objet capital. 

Lorfqu'une poule fait changer de place 
à (es œufs , elle fait auflî changer la pofi- 
tion qu'avoient les différentes parties de 
chaque œuf les unes par rapport aux au- 
tres, je veux dire que la partie de l'œuf 
qui étoit en deflbus fè trouve enfuite en* 
deflus, ou décote ; il eft prefqu'impoffible 
que cela n'arrive pas, la figure de l'œuf 
ne lui fàifant affeder aucune pofiuon que 
celle d'être couché : les œufs font donc 
retournés , tantôt plus & tantôt moins, 
iorfqu'ils paflènt du centre à la circonfé- 
rence & de la circonférence au centre ; ce 
retournement, qui eft. une fuite néceflaire 
du déplacement des œufs, ne doit-il pas 
auffi être fait dans les œufs qu'on fait cou- 
ver par art î, II n'eft pas. inutile à ceux que 
Ja poule couve , .la partie de chaque œuf 
qui eft immédiatement appliquée contre 
fon Ventre , étant pôfée plus favorable-r 
ment pour profiter de la chaleur, que 
celle qui lui eft diamétralement oppofée^ 

[ Je n'ai fait faire attention dans la pre-r 
mière édition de cet ouyrageqn';» la comt 
penfation alternative de plus & de moins- 
deohaudque le retournement valoit aux* 
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différentes parties de l'œuf ; j'ai négligé 
de m'arrêter à une autre confidération qui 
me paroiflbit alors moins importante que 
je ne l'ai jugée depuis. Dans le cas o& 
fégafité de chaleur fèrok parfaite dans 
toutes les parties de l'œuf tenu dans une 
eertame pofition , ne conviendroit-il pas 
eneore de k retourner de temps en temps l 
Jai eu du penchant à croire qu'alors cette 
petite opération ferait inutile , & cela fur 
ce que faivfc des poulets édorre d'oeufs 
dent les uns avoient toujours eu le gros 
fcout en enhaut , ôl les autres le gros bout 
en embas , pendant qu'ils soient été cot*. 
*és ; & enfin de ce qu'if ne m'avoit pas 
paru qu'il me fôt né moins de poulets 
dPoeufs reftés afle* conftamment dans la 
même pofuion , que de ceux à qui on en 
aroit fait changer. Il eft pourtant à remar- 
quer que l'embryon, & même ïorfqu'ii 
eft affez bien formé pour être appelé pou» 
fct, eft incapable de fe donner aucun 
mouvement , jufqu*à ce que le moment 
de fa naiffance foit prochain. Si l'œûf ne 
change point de pofition pendant tout le 
temps où il eft couvé, chacune des parties 
du petit animal confervera donc la fienne 
Invariablement. II paroît cependant évà* 
dent que certaines pofitions du poulet 
doivent être plus fovorabbs pour &ke 
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paflcf le lue nourricier dans quelque» 
parties- que dans d'autres ; d'où il fuit que 
des efaangemens lépétéi, & très .« variés 
de la pofition du corps du poulet, ocon 
fionawont plus d'égalité dans la diftribiw 
ûoa du fue nourricier. Si les emhryona 
les plus forts , les mieux conftkués ne- 
hUfènt pas de devenir des poulet* qui 
nittiïem> quoiqu'ils n'aient aucunement 
changé de pofirion , de& embryons plus 
&ifeies r ou ceux dont les poiitions ont 
été plus défàvantageufea à des parties: des 
plus eflèntielles, à certains vUcèrcs, pé* 
liront avant que d'être à ternie, 

Le raifonneraent précédent efl extftê-* 
mement probable ; je n'ai point d'expo 
riences décifivei par lefquelles je puiffè 
tappuytr ; mais j'ai remarqué que ceup 
à qui j'ai: recommandé verbalement de 
£tu* retonrner les œufs de leur four au 
noim une fois par jour, & qui Font £ù| 
feire même plus, fouvent, ont été. ceux 
dont les. couvées onjt le mieux répondu à 
leur attente. On pourroit penfer que ieuva 
fitecès étaient dûs à ce qu'ils avoient été 
attentifs généralement à tout ce qui pour- 
voit Je procurer. Mais la pratique dea 
Egyptiens ne permet guère de douter 
que le ittUMjirftement n'jv ail contribué* 
«nrje {aurait dcûrer de meilleurs martes 
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dans l'art de foire éclorre des poulets 
qu'ils exercent de temps immémorial. Or 
le retournement des œufs eft ce qui occupe 
nuit & jour ceux qyi conduifent à bien 
ces couvées qui en contiennent tant de 
milliers. M. Vefling s'eft expliqué fur cet 
article avec une précifion & une clarté 
que je n'ai trouvées dans aucuns des au- 
teurs, à qui nous devons des connoiflàn- 
ces fur les fours à poulets d'Egypte. Il 
nous apprend qu'on retourne les œufs 
quatre fois en vingt-quatre heures , tant 
pour les entretenir dans une chaleur égale y 
que pour produire un changement dans 
la pofiuon de l'embryon qui a été prouvé 
néceflàire par l'expérience. Voici fes pro- 
* Olfir- p res termes * : Ab initio ufque ad fnem 
gpiftùia Vef- optris , ova multiplia indigent tranfpofitione, 
Amierdâm P artm °^ valorem qui in omnibus œqualis 
«h« Golfe effe débet, partim abjitum ipjius émbryonis? 
t*7à?» q nm experientia probat varium effe debere ? 
îranfpomritur yero ante lucis exortum, me* 
ridie , foie occumbtnte, média noâe, idqut 
opéra affidua. 

Au refte, dans nos petits fours, ïe re- 
tournement des œufs eft l'ouvrage d*Bn 
moment , quand il n'a pour objet que de 
faire changer le fœtus de fituation; fur- 
tout if les paniers n'en ont qu'un lit : en 
appuyant ia main furies oeufs fur lefquds 
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on la fera gliflèr, on changera fuffifam- 
ment la pofition de tous ceux contre les- 
quels elle s'appliquera. D'ailleurs, par 
rapport à ces changemens de pofition f 
on peut fè difpenfèr de fuivre littérale- 
ment l'exemple des Egyptiens, tant pan 
rapport au nombre de fois -, que par rap- 
port aux heures. } 

Des réflexions fur les refroidiflêmen* 
auxquels les œufs font expofés dans l'or- 
dre de la Nature , me raffinèrent contre 
ïes craintes que j'aurois pu avoir fur les 
variations qui ne fàuroient manquer d'ar- 
river à la chaleur des fours : un homme- 
qui ne les abandonneront pas jour & nuit , t 
qui y ferait, pour ainfi dire, cloué, ne- 
deyroit pas fè promettre de réuffir à empê- 
cher la chaleur de monter quelquefois uiv 
peu au deflus, & de defcendre un peu au. 
defïbus du terme où il la veut ; mais ici il 
ne s'agit que d'imiter la Nature. Si on y* 
prend garde , elle ne met pas un extrême 
degré de précifion dans les moyens dont 
elle fè fèrt pour finir les opérations ; c'eft; 
avec des degrés de chaleur très^inégale-- 
ment diflribués dans différentes années , 
qu'elle fait végéter Us plantes , qu!elle 
nous donne des grains & des fruits. La 
négligence du conducteur d'un four fè- 
coit portée à l'excès s'il y laiflbit refroidi* 
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tes oeufs a» point où fe refroidirent un* 
ou deu» foU par jour ceux qui (ont cou* 
Yés par des poulet; cependant H y a des 
temps de fa couvée où il pourrait ne pas 
longer à rechauffer les oeuîs pendant plu-» 
fieurs heures, fies laiflier pendant plus d'une 
demi-journée avec b feule chaleur que 
leur peut donner l'air extérieur dans de^ 
temps tempères > tëns que feaabïyon de 
chaque œuf périt : k perte de ces cm-; 
kryons eft pourtant tout ce qu'il y a à 
craindre , car i t n'y a pas gf and mal quand 
ils en deviendroient poulets un jour plus 
lard : j'ai eu des œufs abandonnés par des 
poules qui les a voient couvés , pendant 
quatre à cinq joues , feiquels font relié* 
plus de dix heures expofés à ï air ; ib ont 
été réchauffés en fuite par une autre poule ^ 
& les petits en font éclos* 

Nous ne trouverons pas dans les poules 
qui couvent > des exemples auffi propres 
à nous tranquillifer fur l'augmentation* de? 
chaleur au-delà du degré prefarit*. que fen 
El diminution au deflous de ce degré i £* 
chaleur de la poule qui couve pétant teaW 
jours à peu près fa même, les œufs n'en* 
prendront jamais fous elle une de plu* 
de 3 z degrés , mais il arrivera quelque* 
fois , malgré que l'on en ait> que cefk* 
d'ua four montera plus- haut,: elle peut 
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aller jufqu à j y degrés Éuaa être fàiaJe ait* 
poulets qu'on veut Étire naître; j'en ai eut 
qui ont foôteiu dans l'oeuf une chaleur 
bien confidérable, qui ont réfiflé à, celle 
de 57 à jî degrés: j'en ai eu même que 
celle de 40 degrés & un peu plus n'a pas 
lait périr. La chaleur exceffive torfqu'clfe 
ne fera qu'inftantanée ou d'une durée très* 
courte, n'agira pas allez long-temps fil* 
le poulet pour lui &ter la vie. Mais ce que 
je ne dois, pas biffer ignorer, & ce que 
m'ont appris des expériences répétées y 
c'eft que des poulets font tués par une 
chaleur trop forte qui a été d'une aflêz 
longue durée, pendant que d'autres qui y 
ont été également expoies , tiennent boas . 
cette différence dépend de l'état du pou- 
let , de ce qu'il eft plus près ou plus éloi^ 
gné d'être à terme; l'excès de chaleur eft 
plus redoutable à ceux qui font plus près 
de naître qu'aux autres. Pendant vingt 
jours confëcutifs j'ai fouvent fait entre© 
de nouveaux œufs dans le four, dont cha-* 
cun portoit la date de celui où il avoit 
commencé à être couvé ; lorfque le cou* 
éudleur du four n'étoit pas encore aflèa 
inftrutt , ou k>rfqu*il n'avoit pas été aflea 
attentif, il lui eft arrivé de biffer monte* 
la chaleur à 3 & ou 40 degrés , la veille dm 
jour où Içs poufets des premiers œufs de* 
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▼oient éclorre: les fuites de cette aventure 
n'ont pas été toujours auflî fatales que 
j'avois cru qu'elles le (èroient; pendant 
deux, trois ou quatre jours, tantôt plus & 
tantôt moins, aucun poulet n'éclofoit; je 
trouvois ceux qui auroient dû naître ces- 
jours-là , morts dans leur coquille : à ces. 
jours défàgréables en fuccédoient dont 
j'avois plus lieu d'être content; tout (e 
remettoit en règle, il naiffoit chaque jour 
à peu près autant de poulets qu'il en tèroit 
né fi la chaleur du four eût été tenue dans» 
de juftes bornes. 

Pourquoi lorfque le poulet approche 
plus de fon terme de perfe&ion, lorfqu'il 
femble plus fort, eft-il moins en état de 
réfifter au chaud que lorfqu'il eft plus dé* 
iicat & plus foible, que lorfque les parties 
au moins font plus tendres l c'eft une 
queftion que nous ne ferions pas furs de 
réfoudre, quand nous nous engagerions, 
dans toutes les difeuffions nécefïàires pour 
l'éclaircir. On voit bien en gros que l'œuf 
qui contient un poulet plus près du ter-* 
me, peut être échauffé plus vite & plus 
confidérablement que l'oeuf qui ne ren- 
ferme qu'un embryon : le poulet a jfà cha- 
leur propre, & la fomme de cette chaléuc 
eft d'autant plus petite qu'il eft plus petit;, 
celle deJ'ceuf où eft le gros poulet ,„effe 
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#ans un même rapport à celle de l'œuf où 
eft un très-petit poulet , eu égard au feuf 
fond de chaleur naturelle, N qu'eft un gros 
flambeau à une .petite bougie; ainfï la'cir* 
çulatron des liqueurs de l'oifeau accélérée 
dans l'un & dans l'autre œuf par une aug- 
mentation de la chaleur extérieure , pro- 
duira dans l'œuf du plus gros poulet une 
plus grande augmentation de chaleur; 
D'ailleurs on conçoit encore que torique 
les parties du poulet font plus flexibles, 
elles peuvent céder plus aifément & être 
moins altérées pat des dilatations portées 
trop loin, que lorfque ces mêmes parties 
Ont acquis une confiftence qui leur donné 
plus de roideur. Le poulet éclos ne foû- 
tiendroit pas fans en mourir, le degré dé 
chaleur qui le fait périr dans la coque 
lorlqu'il eft peu éloigné du moment de 
fà nai fiance, ou de l'état du poulet par- 
fait; les impreflîons qui lui feront fatales 
lorsqu'il fera né, le lui font déjà lorfqu'il 
eft près de naître. II fèroit au refte très- 
indifférent à la plupart de ceux qui feront 
couver des œufs dans les couches de fu- 
mier, de (avoir plusprécifement pourquoi 
la chaleur qui ôte la vie au poulet qui 
çloit éclorre dans peu de jours, ne l'ôte 
pas à celui qui eft moins proche du terme 
où il doit naître, ils ont feulement bçfoirt 
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de lavoir le fait; s'ils l'ignoroient, ils poum 
voient regarder comme perdas tous les 
ceufs d'une couvée, les jeter tous hors du 
fcur, quoiqu'il y en eût qui wénmok&k 
d'être cou&rvé* 

II y a donc une latitude de degré db 
chaleur aacfeflus & au deflqus du 3 a e de-* 
gré, qui a'eft pas, funefte aux poulet; U 
(eroit à dfefire* qu'eHe fôt déterminé* 
moins vaguement que nou&neie poiavons 
frire à prêtent , pas une longue firite d'oc-» 
périences qui apjmflgjML à que* âge le 
poule*, en comptan* le fien du jour où 
l'œuf a commencé à être couvé, peut cou? 
ferver fa vie, quoique l'air qui l'envi- 
ronne, ait ihî degré de choeur au dfefibus 
eu au deflus du 3 z c j quels font les plus 
petits des degrés inférieure & les plus 
grands des fopérieurs qu'il peut foûtenir, 
& le temps pendant lequel il peu* réfifter 
à chacun des uas & des' autres > félon 
qu'ifs font plus éloignés dfc degté moyen. 

Erv attendant que nous foyoes mftruits 
fur ce fujet par une fuite d*e:rç>éri£nees 
aflès complète , j'ea rapporterai quek 
«jues-unes qui ont été feues malgré moi. 
Pes <*ufe qui avoient; commencé à &re 
couvés le 1 <jb mai eurent à fouffirir peo* 
^ant quelques, heures, le 2 1 , une chaleur 
& 4Q <&gt&, & le 2,2, une chaleur d* 
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37<fegrés:lb z$ jecaflâiun de cesœufir 
où je vis les commeneemens du dévelop- 
pement du poulet; le cœur déjà très-di£* 
tinél ne ce& de battre qu'ait bout d'un 
demi -quart dîbeure. Les embryons qui 
n'ont commencé à fe développer que de-» 
puis cfera à «dois James, peuvent donc 
lé/ifler à une- chaleu/ de 37 & de 40 
degrés* 

La nuit du 2.5 au 14. août la chaleu» 
d'ion de mes fours mantaàplit&d&^o de* 
grés & tua tous les poulets qui étaient 2 
terme , dont quelques-uns avaient cfiéjà 
fti* fortir leur bec hois de k coquille £ 
ceux qui dévoient ncnti» dans deux- on 
trois, joins,, ne b foûtinrent pas mieux p 
mais. le premier feptembre je vis éclorre 
un poulet, & le 2 du même mots j'en v» 
éekwre trois qui avaient été expofër à co 
grand orage: leurs œufs avoient com- 
mencé* êtoe couvés k 1 j août; âgésdbn» 
l'œuf de dix jours* 3s avaient; uéfifté à 
mie cbafcur qui avoit été funefte à ceu» 
qui étoient âgés depuis dix-£èpt à dix-* 
buit jours jufqu'à vingt ou vingt- un? 
leur, naifîance ar<wt même été avancée* 
mais ce n'eft pas à cette nuit fi chaude 
qu'on en doit attribuer ta çaofe. 

Dans te mène mois, des œufs mis dfcmsi 
uaautre fow que eeiui dont il vient d$u* 
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parlé, ont paru prouver qu'une chaleur 
plus forte que celle de 37I degrés, peut 
être foûtenue pendant quelques heures 
par les embryons, depuis le premier jour 
de l'incubation julqu'au feizième. Je vis 
naître le 2C/aoûtfept poulets, d'oeufs qui 
avoient commencé à être couvés le, 8 août, 
& qui dans la nuit du 11 au 1 2, & dans 
celle du 23 au 24, le trouvèrent dans un> 
air chaud de plus de 3 7^ degrés ; des pou- 
lets éclorrent auflî le 3 o, d'oeufs mis avec 
les précédens le 9 août. 

Une autre de mes obfervations eft pro- 
pre à montrera la fois que le poulet en- 
core très-jeune dans l'œuf, eft en état de 
lbûtenir une grande chaleur & un refroi- 
diflement aflez confidérable. Je caflai un 
œuf parce que fétois inquiet pour le fort 
du poulet de chacun de plufieurs autres 
œufs mis dans le four le même jour ; cet 
ceuf en avoit fix d'incubation : pendant 
les deux premiers il fut couvé convena- 
blement, pendant les deux jours fui vans 
l'air du four n'eut jamais que la chaleur 
de 3 o degrés , & pendant le cinquième 
Jour entier à peine alla-t-elie à 2 y degrés;, 
le fixième jour le même œuf en eut une 
de 3 7 degrés pendant la nuit & une grande 
partie de la matinée; le petit poulet qui 
itoit renfermé dans cet œuf étoit poiux * 
tant en yxc* 
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J'avois été inquiet pour deux œufs mis 
le même jour dans un four à poulets 
échauffé par un four à pain , parce qu'ils 
avoient été expofes plufieurs fois pen- 
dant quelques heures de fuite à une cha- 
leur de 37 degrés & plus, & même h 
veille du jour où les poulets dévoient être 
à terme ; ils éciorrent cependant tous deux 
dans fe temps où ils le dévoient. Le même 
jour naquirent auffi plufieurs poulçts 
.d'œutë tenus dans un four à fumier, que 
j'avois peu efpéré de voir paroître au jour: 
on avoit trop différé de donner des ré- 
chauds , la provifion du fumier chauj 
étant épuifée; la chaleur avoit été foibIe„ 
c'eft-à-dire, entre 30 & 3 1 degrés, peni- 
dant cinq àfix jours; & pendant trois au- 
tres jours qui précédèrent celui de leur 
naifîance, elle fut au deflbus de 30, de 
29, & même au defîbus de 28 degrés. 
J'ai été tenté de ne pas rapporter ces faits 
de crainte qu'on ne fè croie trop permis 
de fe relâcher fur l'attention à entretenir 
dans les fours des deux efpèces la chaleur 
de 3 2, degrés, qui eft la plus convenable. 

Dans un mémoire de M. Jean Steve- 
fon, fur la caufè de la chaleur animale, 
inféré dans les effais & obfèrvations de 
Médecine de la Société d'Edimbourg , H 
eft dit qu'on a remarqué que fur la fin de 
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i'tocubation, la ponle peut abandonner 
<fes œufs dans une faifon froide pour un 
temps plus long que ne pourraient le fup- 
•porter fans danger Jes poulets renfermés 
«dans ces mêmes œufs, fi la chaleur dépen- 
doit entièrement delà mère,*aflèz long- 
temps pour que les œuifs, s'ils ne conte^ 
noient aucun principe de chaleur , fùflent 
réduits à la température de l'air qui les en- 
vironne ; cependant Iorfqu ? on a ouvert 
un de ces œufs , ie poulet n'étoit ni raort 
îii auffi froid que l'œuf; 

[ Cette remarque s'accorde en partie avec 
mes obfervations, fe veux dire qu^eHes 
m'ont fait voir que les œufs dans lefquels 
le poulet eft fort avancé ne ie refroidît 
-fent pas aafîî vite que ceux dans lefquels 
il eft plus éloigné d'être à terme. Maïs 
il eft important d'avertir que ia même 
remarque ie concilie mal avec mesobfer- 
vatians , en ce qu'elle tend à faire penfer 
que ie poulet qui approche plus du jour 
x>ù il doit edorre , a moins à craindre de 
iaffoïbliflement de la chaleur de l'air dans 
lequel font les œufs , que ie poulet dont ie 
jour de ia naifîànce eft moins prochain. 
«PlufieuEs expériences que je ne dois pas 
laifler ignorer, refont démontré ie con- 
traire. Soit par la négligence du conduc- 
teur -du four , fbit par qutflqu'autrecau&> 
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H eft airivé plus d'une fois que la chaleur 
de l'air dans lequel fe trouvoient les œufs , 
t été pendant deux jours, au plus -, trop au 
deilbus de 32 degrés; quoique le four 
ait été enfuite réchauffé convenablement , 
j'ai ceffé cependant quatre à cinq jours 
de fuite, tantôt plus & tantôt moins, dt 
voir naître les poulets que j'aurois dû voir 
paroître journellement ; ils étoient tous 
péris dans leur coquille. Mais dans les jours 
ftii vans tout fe remettait en règle ; chaque 
Jour me donnoit autant de poulets que 
j'en cufle pu efpérer , fi le four eût tou- 
jours été bien conduit. Oux qui avoienï 
été moins prfcohes de leur terme , avoient 
donc continué de croître mdgré une di- 
minution de chaleur qui avok été funefte 
à ceux qui étoient plus prêtsa naître. Dam 
*m four «où on a mis des œufs chaque jour, 
tju'on a laiffé trop refroidir , on ne doit 
donc pas défefpérer de voir naître des 
poulets , 'quoiqu'on ait ceffè d'y en voir 
fortir de leur coquille pendatft plufieurs 
fours de fuite , $e réfroi<Wffement ne fait 
fouvertt périr que <:eux qui auroient d& 
^clorresn peu<îe jours. ] 

Quoiqu'il y ait réellement xme latitude 
<de 4egrés <pii agiffertt avec fuccès pour 
•couver les^eufe, on cherchera à conduite 
•vie four connue fi la température de foli 
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air ne devoit jamais s'écarter du 3 2 e de* 
gré : il eft bien rare qu'on atteigne pré* 
cifément le but $ mais en s'étudiant à l'at- 
teindre , on parvient à s'en éloigner peu. 
Je me fuis mal trouvé de m'être trop fié à 
des expériences qui avoient paru prouver 
qu'on n'étoit pas obligé de s'aflujétir à 
entretenir les œufs du four dans le degré . 
de chaleur que la poule fait prendre à 
ceux qu'elle couve : j'avois vu éclorre des 
poulets d'oeufs qui pendant la durée de la 
couvée avoient été plufieurs jours dans 
un air dont la chaleur étoit de 3 5 à 3 6 de- 
grés. Ces jours fi chauds pour eux n'a- 
voient pas étéconfécutifs, ils avoient été 
coupés par d'autres plus tempérés : ils me 
conduifirent néanmoins à penfèr qu'il m'é- 
ntoit permis de prendre 3 5 degrés pour Un 
terme de chaleur dans lequel les œufs 
|>ourroient refter tant que la couvée du* 
; reroit, fans qu'il y eût aucun inconvé- 
nient fâcheux à en craindre ; ce fut au 
•moins une expérience qui me parut mé- 
riter d'être faite. Pendant vingt jours je 
fis en forte que la chaleur d'un four ne 
s'éloignât guère de 3 j degrés, qu'elle ne 
defeendît qu'à 3 4 , & qu'elle ne montât pas 
par-delà 36. Les poulets que j'attendois 
au bout de ces vingt jours , ne percèrent 
point leur coque , il n'en naquit aucun. Ur* 

joue 
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Jbur ou deux âpres le terme où ils auraient 
dû éclorre, je caflai les uns après les autres 
fes œufs de cette couvée; chacun conte- 
noit un poulet bien conditionné, & dans 
l'état où font ceux qui brifènt leur coquille 
pour en fortir; la plupart étoient morts, 
quelques-uns cependant vi voient encore; 
H y en eut même à qui je vis faire des mou- 
vemens par une ouverture aflez petite que 
j'avois faite à la coquille. Cette ouverture 
fut bien bouchée fur le champ par un 
petit morceau de papier que je collai def- 
fus , le morceau de papier tenoit la place 
de celui de coquille qui avoit été em- 
porté : j'eus fix à fèpt œufs ainfi bouchés, 
qui avoient chacun un poulet de la vie 
duquel j'étois certain ; je les remis dans le 
four avec i'efpérance d'en voir naître les 
poulets , mais ils eurent ie fort qu'avoient 
eu ceux des autres œufs, ils périrent de 
même dans leur coque. 

Une remarque qui ne pouvoit échap- 
per fur l'état de l'intérieur de tous les œufs 
dont je viens de parler , m'a , ce me fèm-s 
ble, appris pourquoi cette chaleur qui 
avoit amené les poulets à la grandeur de 
ceux qui font à terme , ne les avoit pas fait 
naître, ou plutôt les en avoit empêchés* 
Dans chacun de ces œufs l'efpace Iaiffé 
vuide du côté du gros bout , étoit tout 
Tome L K 
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autrement confidérable qu'il ne l'eft dans 
ceux dont ie poulet a la force de fe tirer; 
le poulet avec toutes (es membranes n'oo- 
cupoit pas la moitié de la capacité inté- 
rieure de quelques coquilles , & peut-être 
à peine le tiers de celle de quelques au- 
tres , d'où il s'enfuivoit que le poulet n'y 
^toit pas entouré d'autant de matière li- 
quide qu'il a befoin de l'être , ni d'une 
matière auffi liquide que celle qui lui eft 
nécefTaire pour faciliter les mouvemens 
au moyen defquels il parvient à forcer & 
prifon. La continuation d'une forte cha- 
leur avoit produit dans ces œufs une cva«* 
poration beaucoup plus grande que celle 
qui eft occafionnée dans ceux qui ne font 
expofés qu'à une chaleur plus douce ; la 
quantité des liqueurs qui environnent le 
poulet avoit été trop diminuée , & elles 
avoient été rendues trop épaiffès ; lui- 
même avoit trop perdu de fa fubftance. 

Lorfque la chaleur qui a régné dans le 
four fans aller continuellement à 3 5 ou 3 6 
degrés, a été plus forte que celle du 3 2% 
qu'elle a été de 3 3 degrés, ou de 3 3 i de- 
grés, loin d'avoir fait aucun mal , elle m'a 
valu le plaifir de voir naître les poulets plus 
d'un jour , & quelquefois même plus de 
deux avant celui où je les attendois. Une 
chaleur qui pendant une grande parue 
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des jours de la couvée a été plus foible 
que 3 z degrés , qui n'a fou vent été que 
de 3 i degrés , ou d'un peu moins , n'a 
pas faille de faire éclorre les poulets , mais 
quelquefois un jour plus tard qu'ils m 
fcroient éclos fous la poule. 

J'ai eu des poulets qui ne font fbrtii 
de leur coquille que deux jours après le 
terme ordinaire , que le vingt-troifième 
jour ; & ce qui rend cette fingularïté plus 
remarquable , c'eft que je n'ai pu attribuer 
le retardement de leur naiflance à ce que 
la chaleur qui avoit agi fur les œufs, a voit 
été trop foibie ; il m'a paru au contraire 
qu'il avoit été l'effet d'une chaleur trop 
forte , mais de courte durée. Quand £* 
poulet qui n'sruroit à refter dans fa co- 
quille que deux ou trois jours , reçoit et 
que j'appelle un coup de chaleur , c'eft* 
à-dire , quand il arrive que la chaleur a 
furpris celui qui veille au four, qu'elle a 
monté fubitement 338 ou à 40 degrés* 
& qu'on -»e l'a laiflee que pendant quel* 
ques quarts d'heure à un fi haut point , il 
arrive probablement au poulet qui n'eft 
pas encore né, ce que j'ai vu arriver à 
d'autres qui l'étoient nouvellement ; de 
plusieurs de ceux-ci qui avoiertt été mis 
dans un lieu trop chaud , j'en ai vu quel- 
ques-uns de tués par la chaleur; les auues 

Kij 
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par des bâillemens me montraient qu'ils 
fouffroient, ils étoient Ianguiflàns, & l'é- 
toient tellement que quelques-uns ont 
péri au bout de deux ou trois heures, 
d'autres plus tard ; il y en a eu néanmoins 
qui peu à peu ont repris leur vigueur. 
Le coup de chaleur opère avec cette va-< 
riété fur les poulets qui font dans la co- 
que ; il y en a qui ne le foûtiennent pas , 
à qui il ôte la vie fur le champ ; d'autres 
qui y réfiftent , reftent Ianguiflàns, ils ont, 
pour ainfi dire , à fe rétablir d'une mala- 
die avant que de reprendre les forces né- 
ceflàires pour brifèr leur coquille, ils ne 
font en état de naître qu'un jour ou deux 
plus tard qu'ils n'euflent fait. 

J'ai eu un exemple de la naiflànce en- 
core beaucoup plus retardée d'un poulet 
qui probablement ne fer oit jamais par- 
venu à naître ; je le trouvai plein de vie, 
<Jans fà coquille, que je caflai fix jours 
après le ternie où il auroit dû éclorre : la 
caufè de ce retardement ne devoit peut- 
Itre pas être uniquement attribuée à ua 
coup de chaleur ; l'humidité qui pendant 
une partie de l'incubation s'étoit attachée 
à la coquille , pouvoit y avoir eu part, r 

Lorfque les œufs ont eu à peu près une 
chaleur de 3 2 degrés pendant toute la du- 
rée de la couvée ; il eft aflèz ordinaire d'en 
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voir fbrtir les poulets le vingtième jour , 
c'eft-à-dire , un jour plus tôt qu'ifs ne for- 
tent dans ce pays des œufs couvés par une 
poule. La raifon de cette différence ne Ce 
fait pas chercher ; ceux du four ne font 
point expofés chaque jour , comme ceux 
de la poufe , à un refroidiflement : il ne 
faut pas feulement compter pour le temps 
pendant lequel le progrès des poulets de 
ces derniers œufs eft arrêté , celui que dure 
ïe repas de la poule, il faut tenir compte 
du temps qu'elle emploie à faire repren- 
dre à fes œufs un degré de chaleur effi- 
cace y & la fomme de ces temps doit être 
évaluée à un jour ; les poulets du four eit 
naiflànt plus tôt d'un jour, nous montrent 
que cette évaluation eft jufte. On a re- 
marqué que fbuvent les poulets éclofènt 
auffi fous les poules un jour plus tôt en 
été qu'au printemps: quand H fait bien 
chaud ils ne font pas autant refroidis pen- 
dant le repas de la poule, que lorfqu'il fait 
froid ; d'ailleurs dans un temps chaud il eft 
Bien plus aifë à la couveufe d'entretenir les 
œufs de la circonférence du nid dans un 
degré de chaleur approchant de celui des 
œufs du? centre> les œufs extérieurs ont 
alors moins à fouffrir- des impreffions de 
ï'air. 

' Entre les poulets d'une même couvée> 

K iij 
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Toit qu'elle (bit faite dans le four, foh 
qu'elle le foit fous la poule , il y en a aufii 
dont la naifiance devance le terme com- 
mun, ôi d'autres dont la naiflance eft re* 
culée par-delà ce terme , afîèz lbuvent de 
plus d'un jour. Ce fait n'a rien que de 
très-conforme à ce qui fe paflè dans les 
autres productions de la Nature ; toutes 
les graines de même efpèce femées dans 
le même moment , ne fortent pas de terre 
le même jour , la tige que chacune d'elles 
poufle , ne s'élève pas avec la même celé* 
rite à une certaine hauteur : entre les ger* 
mes des œufs il eneft de mieux difpoFés à 
fe développer , de plus vigoureux , û on 
peut déjà leur fuppolèr de la vigueur ; le* * 
uns fe trouvent pourvus de matières mieux 
conditionnées , mieux préparées pour les 
nourrir, que celles qui font employées à 
l'accroiflèment des autres. 

Mais les différences en épaifleur & en 
contexture qui fè trouvent entre les co- 
ques des œufs pondus par le même oifeau , 
font probablement la principale caufè de 
ce que parmi ceux qui ont été expofés 
continuellement à I'adion d'une même 
chaleur , le poulet des uns parvient plus tôt, 
& celui des autres plus tard , à (brtir de 
fà coquille. Aucun développement du 
germe ne fe fait dans un œuf de l'intérieur 
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duquel rien ne peut tranfpirer , aucune 
altération n'y eft produite; je l'ai aflc2 
prouvé lorfque J'ai enfeigné à confèrver 
des œufs frais pendant des années entières : 
j'ai rapporté alors des expériences qui dé- 
montrent que lorfque la coquille a été 
enduite d'un vernis qui en bouche les poi- 
res, on peut les tenir fous une poule pen- 
dant plus de trente à quarante jours fans 
qu'ils s'y corrompent , & fans que l'em- 
bryon s'y développe. Toutes chofès d'ail- 
leurs égales , les coquilles les plus épaifièfr 
ont moins de pores libres que celles que 
font extrêmement minces, & entre les co- 
quilles d'une même épaiflèur, les unes 
peuvent être d'une tiffure moins ferrée 
que celle des autres ; h tranfpiration ne fè 
doit donc pas faire avec une facilité égale 
dans tous les œufs d'une même couvée. 

Je me fuis arrêté d'autant plus volon- 
tiers à faire remarquer l'inégalité qu'if 
peut y avoir dans la tranfpiration de diffë- 
rens œufs, qu'elle fournira aux Phyfîciens 
f explication die faits qui ont Pair bizarre», 
& qui doivent être rapportés dans le 
mémoire fuivant; on y verra que la mort 
de plufieurs poulets dans leur coque, doit 
être attribuée à une tranfpiration trop di- 
minuée. Une tranfpiration trop abon- 
dante peut leur être également funefle,, 

V •••• 

K. uij, 
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c'eft ce qui eft évidemment prouvé par 
un ufàge de la coquille de l'œuf, auquel 
t>n n'a pas encore fait attention , que je 
iàche. On ne connoît pas toutes fes uti- 
lités lorfqu'on la regarde Amplement com- 
me une boîte deftinée à contenir le blanc, 
le jaune & l'embryon, pour empêcher que 
l'oeuf ne foit écrafé, lorfqu'une poule le 
charge du poids de tout (on corps; elle 
fbrt, ce qui n'eft pas moins important, à 
empêcher qu'il ne s'y fàfïe une tranfpi- 
ration trop prompte & trop abondante. 
Il n'eft pas rare de trouver des œufs de 
poule fans coque , on les appelle des œufs 
tardés; leurs liqueurs ne font contenues 
que par la membrane épaifle qui tapiflê 
l'intérieur de la coquille des autres ; cette 
enveloppe cède fous le doigt en quelque 
endroit qu'on la prefîè. Les œufs hardés 
ou fans coque , mis dans un four , n'y 
courroient aucun rifque d'être crevés ; on 
tenteroit néanmoins très-inutilement dé 
faire éclorre un poulet d'un œuf de cette 
efpèce , la tnmlpjration s'y fait avec une 
trop grande facilité ; bien-tôt la membrane 
qui eft (à (èyle enveloppe, fè plifïè, fe 
ride & Ce chiffonne très -irrégulièrement 
en différens endroits ; au bout de peu de 
jours l'œuf a totalement perdu (à forme, 
& plus des deux tiers ou des trois quarts 
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de (on volume ; il ne contient plus que 
des matières épaiflies au point d'être deve- 
nues folides & dures. Je (avois d'avance 
ce qui devoit arriver à des œufs fans co- 
que , que j'ai tenus dans le four avec d'au- 
tres mieux conditionnés ; j'en avois vu (è 
défigurer & fè réduire en une petite maffe 
très-raboteufè & informe , après les avoir 
iaifles pendant cinq à fix jours fur la ta- 
blette de la cheminée de mon cabinet. 
Peut-être néanmoins ne (eroit-H pas im- 
poffible de faire développer le poulet 
d'un œuf hardé , mais ii faudroit que l'art 
kii Jonnât l'équivalent de ce que la Na- 
ture lui a réfuté , il faudroit fuppléer par 
quelque enduit à la coquille qui lui man- 
que , lut en faire une de plâtre , ou de 
quelque mortier , ou de quelque ciment 
poreux: cette expérience qui ne feroit 
que curieufe , ne réuflîroit peut-être qu'a- 
près avoir été tentée bien des fois, & ne 
nous apprendroit rien déplus fur la né- 
eeffité d'une tranfpiration mefarée que ce 
que nous (avons déjà. 

II ne m'a pas paru auffi inutile, &if 
m'a paru plus facile & plus curieux de 
fàvoir quelle eft à peu près la .quantité 
de la tranfpi ration^ qui s'eft fiûte dans lès 
fobftances renfermées dons la coquille de 
ikfcuf depuis Ie.mo.ment où il^tcoinmencé 

1Ly> 
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à être couvé, jufqu'à celui où le poulet 
eft prêt à édorre;'queI rapport a |e poids 
de cette matière qui s'eft diiOpée en l'air , 
avec le premier poids total du jaune & du 
blanc. Les expériences qui pouvoient l'ap- 
prendre , (è réduifoient à pefèr des œufs 
avant que de commencer à les faire cou- 
rer, & à les peter une féconde fois Iorfque 
le poulet fèroit prêt à en éclorre. J'ai pefë 
dans ces deux temps piufïeurs œufs d'une 
groflèur médiocre ; s mais il eft à remar- 
quer que la diminution trouvée dans le 
poids total , n'eft que celle qui s'eft faite 
dans le poids des fubftances renfermées 
dans la coque ; car cette dernière étant fo- 
lide & dure ne doit rien fournir , ou pres- 
que rien, à l'évaporation : on né fàuroit 
foupçonner que la chaleur à laquelle la 
coquille a été expofëe , ait augmenté le 
degré de ficcité qui lui eft naturel ; elle 
n'a pas cefle d'avoir là furface intérieure 
mouillée par les liqueurs contenues dans 
fa cavité , & elle a été humedée dans forv 
épaiflèur par les vapeurs auxquelles elle 
n'a cefTé de donner pafîage. Pour (avoir 
au jufte ce qu'ont perdu les fubftances 
toolles ou liquides de l'œuf , il faut donc 
avoir leur premier poids; on l'aura ft 
l'on fbuftrait celui de fa cpquille du poids 
total de l'œuf. Je n'ai pourtant pas pefë 
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Séparément la coquille de chacun des œufs 
fur lefquelsfai fait mesobfervations; outre 
que je n'ai pas cru devoir me propofer 
d'atteindre à une précifion plus grande 
que celle qui eft nécefiàire ici , c'eft qu'une 
coquille n'auroit pu être pefée qu'après 
la (ortie du poulet , êc on ne feroit par- 
venu à la pefèr toute entière qu'en pre- 
nant beaucoup de précautions pour ein T 
pécher fa perte des petite fragmens que le 
poukt fait fauter avec Ton bec lorfqu'U 
travaille à fè faire jour. Ce qui m'a paru 
plus commode & donner aflez de préci- 
fion , a été de me contenter de faire ufage 
de ce que d'autres expériences m'avoient 
appris du rapport qu'a communément k 
poids de la coque au poids total de l'œuf} 
j'ai trouvé le premier un 9* du fécond» 
Quoiqu'entre les coquilles il y en ait de 
vifitblemertt plus minces que les autres , 
on peut s'en tenir à ce rapport fans crainte 
d'erreur fenfîbfe, dans l'ufage que nous 
en voulons faire; car ce ne feroit pas fue 
les œufs dont les coquilles auroient (en- 
fiblement une épaifleur moindre que l'oi^ 
dinaife , qu'on devroit évaluer la déperdi* 
lion qui s'eft faite pendant la dorée de h 
couvée : je vais donner quelques exem* 
pies qui montreront à combien elle a été 
pendant ce temps daas différens œufs, 
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& qui feront eftimer aflèz exactement à 
combien elle va pour l'ordinaire. 
' Après avoir pefé un œuf deftiné à être 
mis dans le four, j'ai trouvé (on poids 
de 2 onces 22 grains, ou 1 174 grains > 
duquel ayant ôté un 9% ou très-peu moins, 
c'eft-à-dire, 1 3 o grains au lieu de 1 3 o| f 
j'ai eu pour le poids de fon blanc & de 
ion faune à peu près 1044 grains. Le 
même œuf a été pefé lorfque le poulet 
a été près d'en (brtir, après qu'il a eu fait 
s coups de bec une petite ouverture à la 
coquille ; fon poids total n'étoit plus alors 
que de 990, duquel ayant ôté encore le 
poids de la coquille, ou feulement 1 3 
grains, on a eu pour celui des deux fubf- 
tances contenues dans la coquille 8 60 
grains: ce dernier poids étant fouftrait du 
premier, de 1044 grains, il refte 1 84 
grains pour le poids de ce qui a été eiv 
levé aux fubftances de l'intérieur par Fin- 
fcnfibie transpiration: ce poid*eft y & |£ 
de celui qu'avoient les fubftances liqui- 
des ou molles de l'œuf avant qu'il com- 
mençât à être couvé; pendant la durée 
de l'opération elles ont donc perdu plu* 
d'un fixième, & moins d'un cinquième de 
leur poids* 

On juge fans cloute que la quantité de 
la matière que h, transpiration ôte aux. 
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fubftances contenues dans la coque, n'eft 
pas toujours préçifément égale dans tous 
les œufs dont le poulet parvient à éclorre* 
à celle qui vient d'eue trouvée ; mais on 
doit penfèr aulli que pour l'ordinaire elle 
ne s'en éloigne pas beaucoup. Trois autres 
exemples que je vais rapporter , joints au 
précédent, femblent fuffire pour prouver 
que les limites de cette déperdition font 
entre un cinquième & un fixième du pre- 
mier poids y ou très-peu en deçà ou et* 
delà. 

Un œuf dont le premier poids total 
étoit de i 140 grains, n'en a pefé que 
5)90 lorlque le poulet a été près d'en 
fortir; la diminution de poids produite 
par la tranfpiration a donc été de 1 5q 
grains, d'où il eft aifé de trouver par un 
calcul femblable à celui qui a été fait ci* 
defluspius au long, que les fubftances- 
contenues dans la coque ont perdu un 
peu plus d'un fixième de leur premier 
poids, mais qu'elles n'en ont pas perdu 
tin cinquième. 

Les fubftances renfermées dans la co- 
que d'un fécond œuf ont perdu par la 
tranfpiration un cinquième & même que!» 
que petite chofe de plus,, de leur premier 
poids : ie premier poids total de cet œuf 
était 1 1 % % grains» dont il. a perdu. 2 07) 
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grains pendant le temps que cet œuf a été 
couvé ; cette perte efl un peu plut d'un 
cinquième du premier poids total des 
fubftances molles de l'œuf, qui étoit de 
1027 grains, ayant dû être égal au refte 
du poids de 115; grains, dont un neu- 
vième a été fbuftrait. 

Dans un troisième œuf dont ïe premier 
poids total étoit de 1 002 grains, la dimi- 
nution produite par i'infenfible tranfpi* 
ration jufqu'au moment où cet œuf a com- 
mencé à être percé par le poulet , a été 
trouvée de 1 44 grains; d'où if eft aifé de 
trouver par un court calcul, que les (ïibk 
tances molles de cet œuf ont perdu un 
peu moins d'un fixième de leur premier 
poids. 

C'eft donc après avoir fouffert une di- 
minution d'environ un cinquième ou un 
fixième de leur premier poids , que. les 
fubftances qui compofoient le blanc ÔL 
fc jaune de l'œuf paroiflènt à nos yeu* 
fous les formes d'os, de chair, de vaifleaux,, 
de fang , de plumes , de corne , en un 
mot, qu'elles font pour nous un poulet, 
II y a pourtant encore à tenir compte 
d'une diminution qui ne s'èft pas feite par 
transpiration ; une partie du blanc qui ne^ 
s'èft pas fondue comme le refte, qui loin 
^er devenir liquide s'eft égaiflk, reftô. 
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ordinairement dans la coquille lorfqae le 
poulet en fort; quelquefois pourtant il 
l'entraîne, parce qu'elle s'cft attachée à ion 
derrière; mais le poids de cette portion* 
du blanc ne va qu'à quelques grains. 

On pourra defirer que les obfervations 
fur les diminutions du poids de l'œuf pen* 
dant qu'il eft couvé, euflent été pouflees 
plus loin que nous ne l'avons fait: il ne 
paroîtra pas indifférent à des Phyficien* 
de fàvoir quelle portion de la fbmme to- 
tale de la matière qui a été enlevée par 
Pinfenfible tranfpiration pendant la durée 
de la couvée, eft fortie chaque jour ai* 
travers de la coque ; de coimoître , pour 
ainfi dire, la marche de l'infenfible tranf- 
piration , de fàvoir fi elle va de jour eiv 
jour en augmentant ou en diminuant, de 
fàvoir fi lorfque l'œuf commence à être 
couvé , il tranfpire moins ou plus que lork 
quç le poulet eft prêt à en éclorre, & que 
dans des temps moyens. Des contre-temps 
inutiles à rapporter, m'ont empêché d'a- 
voir fur cela tes réfultats que je m'étors; 
promis des efîàis que j'avors commencés ;_ 
peut-être les reprendrai-je dans d'autres- 
temps : j'avois d'abord été invité à les- 
faire, parce qu'il m'avoit paru qu'ils me 
fburniroient une manière de reconnoître *. 
k balanceà lamaitt, ayee quel fUccès des* 
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œufs étoient couvés , en comparant les 
diminutions de poids qui fe fèroient faites 
dans quelques-uns de ceux d'une couvée 
pendant un nombre de jours confécutift. 
Celte forte d'épreuve ne m'a pourtant pas 
paru dans la fuite mériter qu'on en fît 
grand cas, iorfque j'ai eu fait attentfon 
que la tranfpiration peut être retardée par 
l'opération même par laquelle on cherche 
à en reconnoître la quantité : on refroidit 
l'œuf qu'on retire du four pour le peter , 
fi l'on ne prend pour lui conferver fà 
chaleur , des précautions qui ne font pas 
abfolumeht fimples ; d'ailleurs le refroi- 
difïèment peut être nuifible & même 
funefte au poulet en certaines circonf- 
tances. 

Maisil fuffira à ceux qui ne font éclorre 
des poulets que précifëment parce qu'il 
cft bon d'en avoir , de s'être inflruits dans 
ce mémoire, de la forme des paniers, de 
fa manière de les pfocer dans le four, de 
Jes remplir d'oeufs , & d'y difpofer des 
thermomètres qu'on doit confulter plu- 
sieurs fois chaque jour pour connoîtrfc 
fe degré de la chaleur qui- règne dans le 
four; d'avoir vu comment ces thermo- 
mètres doivent être conftruits , & com- 
ment on peut s'affurer qu'ils ont été bieir 
réglé*; de s'être convaincus dans.ce mêmfc 
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mémoire , qu'autant qu'if eft poflïble As 
doivent entretenir la chaleur du four à 
3 2-degrés ; qu'ils fe tromperoient fi pour 
avancer l'opération ils en donnoient conf 
tamraent une fupérieure de deux à trois 
degrés; qu'il y a plus à craindre de 
pécher par trop que par trop peu de 
chaleur ; qu'une chaleur cependant de 
3 8 & même de 40 degrés ne fèroit pas 
funefte à des poulets encore éloignés 
d'être à terme ; que la durée d'une cha- 
leur trop foible eft moins dangereufe ; 
d'avoir appris que quand on eft obligé 
de tenir la plupart des regiftres fermés 
pour confèrver une chaleur de 3 2 de- 
grés , il eft temps de donner un réchaud 
qui ne confifte qu'en quelques fburchées 
de fumier chaud ; mais qu'après que le 
ïéchaud a été donné il faut redoublet 
d'attention , rendre au four des vifiles plus 
fréquentes pour n'être pas furpris par une 
augmentation de chaleur trop fubite & 
trop confidérabie : enfin on a vu qu'a-' 
vec des foins qui prendront très-peu de 
temps, on réufllra à avoir des œufs auffi- 
bien couvés dans le four à fumier, qu'ils 
k fçroient fous une poule* 
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EXPLICATION DÈS FIGURES 

du quatrième Mémoire* 

Vignette* 

LÀ tignette repréfente une partie de fa grange tfc 
la communauté de l'Enfant Jefus, dans laquelle 
«lit été établis plusieurs fours à poulets , qui, pen- 
dant l'année 174.8 , ont eu tout le fuccès qu on pou- 
iroit defirer. Des Sœurs de cette communauté qui 
•Ht conduit les fours avec autant d'intelligence que 
d aflïduité , font ici occupées, foît à remplir éks pa* 
niers d'œufs , foit à mettre d'autres paniers dans les 
tonneaux. Les deux hommes qui paroiffent un peU 
4ans l'éioignement donnent un réchaud à un four 1 
V un de ces hommes étend le fumier que l'autre lui a 
apporté dans fa hotte. 

P L A H C H £ SEPTIÈME. 

La figure première & la figure féconde font cefîet 
de deux thermomètres : celui de la figure féconde a 
fa graduation ordinaire aux thermomètres défîmes à* 
nous apprendre les changemens de la température 
d'air de l'atmofphère; le degré eflentieï pour faire 
édorre les poulets, le 3 2 e , y efl marqué par ua fH. 
Le thermomètre de la figure première n'a que les 
degrés néceflàires au conducteur d'un four à poulets } 
le 3 a* degré efl celui de la chaleur de la poule; le 3 4* 
y efl marqué pour un degré de chaleur forte , & le 
3 6 e pour un degré de chaleur trop forte ; le 3 o e pour 
Un degré de chaleur foibie , & le a 8 e pour un degré 
de chaleur trop foibie. b c défignent la boîte de fer- 
fclànc qui met la boule du thermomètre hors de rif- 
que d'être cafTée. En d, figure féconde, eft unt 
ouverture faite à la boîte pour laiflèr voir la boule: 
les ouvertures plus petites & plus régulièrement dif- 
pofées fur les boîtes de fer blanc de Pun & de l'autre 
thermomètre , permettent à l'air un accès plus libre 
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tuteur de la boule. La boîte bc> n'eft au refte qu'un 
tuyau ouvert par deflbtu. 

La figure troiueme montre une de ces petites bou- 
teilles propres à faire un thermomètre à beurre. jt * , 
ligne jufqu'à laquelle la bouteille eft remplie de 
beurre. 

La figure quatrième repréfente ufi panier à deux 
Anfes plein d'oeufs. Un thermomètre t eft couché 
fur les ceufs» 

La figure cinquième fait voir un panier à quatre 
anfes , dans lequel il n'y a point d'oeufs. En e eft une 
efpèce de tuyau d'ofîer qui s'élève au defïùs du 
fond du panier , & qui fait un très-haut rebord au 
trou qui fe trouve au centre de ce panier ; le trou 
eft deftiné à taifler patièr un thermomètre. 

La figure fixième eft celle d'un oeuf de poule fur 
lequel on a écrit près de fan petit bout » te jour dt 
la femaine & le quantième du mois qu'il a été mil 
dans le fbur. 

La figure fêptième expofe à nos yeux une des ma- 
nières dont deux paniers à deux anfes peuvent être 
(bûtenus dans un four l'un au deffus de 1 autre par fe 
moyen de cordes. Le devant du tonneau a été em> 
porté en « </ <z, afin que la difpofitton des paniers fût 
mifê en vue. pp, le panier inférieur porté par fet 
tordes p 9, po , auxquelles les petits bâtons , ê ne 
permettent pas de détendre, qq , le panier fupérieinv 
fufoeitdu par les cordes qr, qr. La baguette b b fert 
•uni à (ufpendre un thermomètre t , qui defeend 
jtuque dans le panier pp. La corde par laquelle le 
thermomètre t eft fbûtenu devroit être plus longue 4 
mais fi on lui eût donné plus de longueur , le haut 
du thermomètre feu! vifibJe ici , ne 1 eût pas été. 

La figure huitième repréfente encore un four dont 
fe devant fh gfzété emporté pour faire voir com* 
ment trois paniers pleins d'eeufs font difpofés dans 
ce four les uns au deflus des autres. En A & au 
deffus eft de la paille par laquelle le panier inférieur 
ii eft porté; ce panier & les deux autres ont chacun 
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rtre anfes. X .4 le panier du milieu qui eft pofé 
les quatre anfes du panier ii. //, le panier fupé- 
rieur qui eft foûtenu par les quatre anfes du panier 
k A. En t paroît le haut d'un thermomètre dont ht 
boîte de la boule defcend jufque fur les œufs du pa- 
nier i i. La moitié b d'un bourlet eft placée au demis 
de ce four , & donne afTez d'idéede la figure entière du 
bourlet qu'on pofe quelquefois fur le demis d'un four, 
pour empêcher ce deflus d'être trop refroidi par l'air. 

La figure neuvième fait voir un bourlet complet, 
qui n'a qu'un diamètre qui lui permet d'entrer dans 
k bourlet b de la figure huitième. 

La figure dixième donne une idée de la manière 
dont on pourrait faire ufàge de la propriété qu'ont les 
liqueurs, de croître en volume à mefure qu'elles 
acquièrent de nouveaux degrés de chaleur pour 
ouvrir les regiftres d'un four. A eft un vafe an*, 
quel eft fcelfé un tube tt RP ouvert en tt. L« 
vafe A eft plein de mercure qui s'élève-jufqu'en F 
lorfque fa chaleur eft de 3 a degrés. P un pifton dont 
ia verge s'élève jufqu'en H. Le même pifton eft en R 
£c ia verge monte en VV, iorfqu'une augmentation de 
chaleur at>bligé le liquide qu'elle a dilaté à s'élever en R» 

La ligure onzième eft deftinée à faire entendre fc 
moyen ingénieux que M. le Prince de Conti a ima- 
giné de faire ouvrir le regiftre d'un four par la- force 
3e l'air qui tend à fe dilater. A B CB A efpèce de 
matras de verre. RST tube de verre ouvert par les 
deux bouts, cVfcellé en A A contre l'ouverture du 
col du matras. A B £ B A capacité qui n'eu occupée 
que par l'air. BCB E capacité remplie par du mei> 
cure, dont la furface eft en E dans le tube, lorfque 
l'air a 3 2 degrés de chaleur. Quand la chaleur de l'air 
augmentera d'un ou deux degrés , il forcera la liqueur 
de s'élever jufqu'en S & plus haut. S poids oblong 
& creux fufpendu au bras Kdu fléau de balance ou 
levier VY, & qui eft en équilibre avec un poids P 
iufperidu au bras Y. Lorfque le poids S fera foulevé 
par ia. liqueur, le poids P lemporterafiir le poids Ji, 
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CINQUIEME MEMOIRE. 



f)es effets funefles aux poulets 
renfermés dans la coquille, pro- 
duits par des vapeurs imper- 
ceptibles; des remèdes qui les 
préviennent ; & de la conjlruc- 
tion d'un four inaccejfîble aux 
vapeurs dufimier. 

TO u t ce qui demandoit à être trouvé 
pour que des œufs fufïènt auffi-bien 
k ouvés dans des couches de fumier que* 
fous des poules, fèmbloit l'être après qu'it 
svoit été reconnu qu'on avoitdes moyens 
furs de les tenir dans une chaleur çonve-?, 
nable, & que lorlqu'ils avoient été mi$ 
<Jans un four des parois duquel il ne for- 
toit pas continuellement une grande, quant , 
thé de vapeurs , comme il en fortoit da 
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ces premiers fours dont les parois étoient 
entièrement de fumier, les poulet* éclo-^ 
ibient des oeufs fécondés, le vingtième 
ou le vingt-unième jour. La réuffite des 
couvées faites dans mes premiers fours 
enduits de plâtre , ne m'avoit pas laide 

Î enfer qu'il y eût quelque chofè de plus 
defirer, que j'eufle befoin de (avoir 
Quelque choie de plus , pour continuer 
e faire d'autres couvées avec le même 
fuccès; elles avoient été faites dans des 
circonstances heureufès , les fours avoient 
été chauffés par un fumier peu humide , 
& dans une faifbn propre à le fécher. Je 
n'appris combien ces circonftances étoient 
importantes que lorfque je voulus recom- 
mencer à faire couver des œufs après les 
vacances, vers la fin de novembre. Ce 
furent ces dernières expériences qui me 
montrèrent ce dont il me reftoit à être 
aidez infîruit, que les œufs pouvoient 
être environnés d'une vapeur nuifible, 
quoique les parois du four fufîènt inca- 
pables de la donner; que fi l'air du lieu où 
eft le four (è trouvoit trop chargé de cette 
vapeur, les regiftres qu'on ne pouvoit fe 
«Kfpenfèr de tenir ouverts, lui laiiïbient 
une trop libre entrée : j'ignorois , & elles 
m'ont fait connoître, qu'il pouvoit y avoir 
dans les fours des degrés d'humidité qui , 
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quoiqu'ils ne fe manifeftaflent pas à nos 
yeux , étoient funeftes aux poulets, qui les 
fàifoient périr dans leur coquille, les un? 
de bonne heure, & d'autres en plus grancf 
nombre lorsqu'ils étoient prefque arrivés 
à ce jour où ils dévoient naître. 

Je ne faurois mieux inftruire de ces 
çirconftances dangereulès, qu'il faut évi«* 
1er foigneufement , qu'en rapportant k% 
expériences dans lefquelles elles ont été 
Étales aux poulets que fjpvois cherché à 
faire éclorre. Vers la fin de novembre je 
fis rompre l'ancienne couche qui , après 
avoir duré plus de dix mois , s'étoit trop 
refroidie ; j'en fis drefler une autre dans le 
même lieu ; quatre tonneaux y furent en-» 
ferrés , je voulois avoir des fours de re-* 
change. La nouvelle couche fut faite d'un 
fumier très-humide; le lieu où elle fe 
trou voit étpit bas, c'étoit une écurie; 
un homme de grande taille monté fur la 
couche auroit touché le plancher avec la 
fête : ce lieu n'avoit qu'une feule fenêtre 
aflez petite , placée du même côté que h 
porte, suffi fut-il bien-tôt rempli d'un 
brouillard fçnfible, & même épais à cer- 
taines heures. Les fours qui au bout de 
peu de jours eurent une chaleur de plus 
4$ l% degrés, ne me parurent pas pour 
cola cri état de recevoir des œufs; ^4 
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fâvois au moins aiïèz pour ne les y pas 
feîre entrer tandis qu'il y refteroit une hu-^ 
midité fènfible. Je vis que tout le deflbus 
de leur couvercle étoit mouillé , & à tel 
point que l'eau en tomboit par gouttes 
de temps en temps ; elle (è raflèmbloit 
d'autant plus aifëment fous le couvercle , 
qu'il étoit revêtu de feuilles de fer , & par 
conféquent d'une matière qu'elle ne pou-: 
voit pénétrer comme elle eût pénétré le 
bois. De jour en jour le deflbus des cou- 
vercles parut pourtant moins mouillé, il 
ne devint qu'humide, il ne le fut enfiiite 
que par endroits, & enfin il fèmbla fèc 
par-tout , dans quelques fours plus tôt & 
dans quelques autres plus tard ; deux fe- 
maines (e paflerent avant que le deflire de 
quelques-uns parût l'être parfaitement. 
; Dès que j'eus un four dans lequel je 
n'aperçus plus aucun refte d'humidité, 
je crus pouvoir lui confier des œufs ; je 
continuai à y en faire entrer journelle- 
ment quelques-uns , ceux que mes poules 
âvoient donnés la veille, qui n'étoient 
pas en grand nombre, la fàifon n'étant 
pas alors favorable à la ponte ; ainfi une 
nouvelle, mais fbuvent très-petite cou- 
vée , puisqu'elle ne confiftoit quelquefois 
ique dans deux œufs , & même dans un 
feul, commcnçoit chaque jour. Avant 

que 
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que de rendre compte de la manière doht 
elles réuffirent , je dois parler des atten- 
tions que j'avois pour me mettre en état 
de comparer leurs produits, d'autant qu'il 
conviendra d'en avoir de fèmblables à 
tous ceux qui fe feront un amufèment de 
faire couver des œufs , & qui voudront 
voir clair far le nombre des poulets que 
leurs foins leur auront valu ; quand ils ne 
le trouveront pas tel qu'ils le dévoient at- 
tendre, ils chercheront à découvrir quelle 
en a été la caufè. Je ne manquois pas d'é- 
crire fur le petit bout de chaque œuf, le 
Jour de la (emaine & le quantième du mois 
où il alloit commencer à être couvé. J'ai 
déjà parlé ailleurs des petites commodités 
que valoient ces étiquettes, mais je dois 
ajouter que je tenois un journal à trois co- 
lonnes ; la première contenoit les jours de 
chaque fèmaine, la faite de ceux du mois, 
& le nombre des œufs mis au four dans 
chacun de ces jours ; dans la féconde co- 
lonne où rien ne devoit commencer à 
être écrit qu'environ vingt ou vingt-un 
jours après le premier jour de la première 
colonne , on apprenoit le nombre des pou- 
lets nés de chaque couvée ; j'y écrivois 
ceux qui étoifcnt éclos, & le jour où ils 
l'étoient , vis-à-vis le jour où les œufs dont 
ils étoient fortis , avoient commencé à être 
Tome L L 
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couvés; enfin vis-à-vis ce même jour je 
marquois dans la troifième colonne le 
nombre des œufs de cette couvée qui 
s'étoient trouvés clairs ou non fécondes. 
II étoit inutile d'avoir une quatrième co- 
lonne pour les poulets péris dans les autres 
œufs , on en avoit lenombre en ajoutant 
Jes clairs à ceux qui avoient donné des 
poulets, & en fouft rayant k fomme qui 
en réfiiltoit de celle des œufs de>la couvée. 
Un coup d'œil jeté fur la première co- 
lonne de ce regîftre spprenoit chaque 
jour lenombre des poulets qu'on pou- 
voit fè promettre, & la féconde faifoit 
voir qudle couvée avoit mieux ou plus 
mal répondu à ce qu'on en devoit atten- 
dre. Je n'ai garde de faire paroître ici toul 
au long ce journal , qui ne fàuroit être 
inftrudlifpour les autres comme il l'a été 
pour moi ; ils y trouvèrent des bizarre- 
ries fans y trouver ries circonftances qui 
les ont occaûonnées : il fuffira tjue je 
donne les réfultats qui m'ont Ait con- 
noître qu'il y a des degrés non ièule- 
ment d'humidité fenfible j mais même des 
degrés d'humidité ihfenfîbfe à nos yeux; 
qu'il y a des vapeurs du fumier que nous 
n'apercevons aucunement , qui font très 
à craindre pour les poulets renfermés dans 
ksœuù. Ce font ces réfultats qui m'ont 
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engage à chercher les moyens cl empê- 
cher des vapeurs de relier autour des 
oeufs dans fc* quantité où elles leur peur 
vent nuire. 

J'eus tout lieu d'être content de ta fi- 
çon dont la chaleur fut réglée pendant 
les vingt ou vingt- un jours qui dévoient 
amener à terme les poulets des œufs de la 
première couvée , 6c etle ne ie fut pas 
moins bien pendant les couvées des jours 
fui vans. La première étoit beaucoup plus 
confîdérable que celles qui la fui virent» 
elle étoit compofée de plus de foixante 
«eufs raflèmblés en bien des j ours ; elle 
n'eft pas portée fur mon journal, que 
je n'avois pas encore commencé; mais 
je fais que malgré tout ce que j'en avois 
efpéré , ayant toujours trouvé Ces œuis 
auffi chauds qu'ils le dévoient être, & 
les ayant vu très-fecs , je n'en eus que 
trois à quatie poulets. J'attribuai ce mau- 
vais fuccès à un relie d'humidité dans les 
plâtres du four , qui m'a voit échappé ; j'e£- 
pérai mieux des couvées fui vantes, de 
jour en jour ie four avôit dû Ce refluyer ; 
enfin l'humidité de l'air même du lieu où 
étoient les fours , quç j'avois commencé 
à redouter , avoit diminué par te foin que 
j'avois eu de faire tenir la porte & la fe* 
nette ouvertes; auffi le produit en poulets 
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commença-t-il à fè rapprocher davantage 
du nombre des œufs, tel jour il en fut le 
quart , un autre il en fut le tiers , & un 
autre il en fut la moitié. 

Lès couvées , après avoir paru aller de 
mieux en mieux pendant quatre jours , & , 
lorfque j'avois lieu de me promettre de 
yoir éclorre chaque jour un nombre de 
poulets plus proportionné à celui des 
œufs , ceflerent tout à coup de m'en 
donner ; pendant douze jours confécutifs. 
aucun poulet ne fortit de la coquille* 
J'avois moi-même caufë ce nouveau dé- 
rangement , & cela dans le temps où tout 
commençoit à fe mettre en ordre ; je m'a- 
vifài de faire faire une opération (ans pen- 
{tx combien elle pourrôit être dangereulè 
pour les fours : j'eus envie d'en établir un 
d'une capacité beaucoup plus confidéra- 
ble que ceux dont je m'étois fervi ju(V 
qu'alors , un cçmpofé d'une#tonne à fu- 
cre ; le grand trou qu'il falloit faire dans 
la couche pour l'y enterrer, la quantité 
de nouveau fumier dont on crut nécef- 
fàire de l'entourer pour l'échauffçr, rem- 
plirent le lieu où elle étoit d'une plus 
grande quantité de vapeurs qu'il n'y en 
avoit eu jufque-Ià : le plâtre des murs & 
celi^qui étoit entre les chevrons du plan- 
cher devinrent fi imbibés d'eau , que ce 
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qu'on en emportoit après l'avoir gratté, 
fè laiflbit pétrir : les murs & le plancher 
après s'être chargés de tant d eau , con- 
couraient donc avec la couche faite d'un 
fumier trop mouillé , à remplir 1 air d'hu- 
midité; comment ne feroit-elle pas entrée 
dans les fours, l'air ne pouvant manquer 
de l'y porter l auffi voyois- je quelquefois 
de grandes portions du deiïbus du cou- 
vercle auxquelles des gouttes d'eau étoient 
attachées, & quelquefois les œufs eux- 
mêmes étoient fenfiblement humides. 
J'eus beau les faire pafTer du four où l'hu- 
midité étoit fi fenfible, dans un autre où 
elle ne fe manifeftoit pas , qui ordinaire- 
ment étoit un des plus vôifins de la porte ; 
dans ce four même où les œufs paroif* 
fbient être fëchement , ils ne pouvoient 
manquer d'être attaqués par une vapeur 
fi généralement répandue : auffi pendant 
plus d'un mois & demi , pendant les der- 
niers jours de décembre , pendant tout le 
mois de janvier & une partie de février , 
deux ou trois jours de fuite fè pafîbient 
fins que je vifTe naître un poulet; de cinq 
ou fix , ou de huit ou dix œufs, quelque- 
fois il en naifToit un. Une couvée de 
foixante-quinze œufs tous féconds , que 
j avois eus d'autres poules que les mien- 
nes, ne me donna que dix poulets. Quand 

L iij 
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je caffbis les œufs couvés pendant plus dt 
jours qu'il n'en.fiiut pour faire éciorre le* 
poulets , f en trouvoi* un de mort dam 
chaque œuf; celui des uns aVok péri dès 
ks premiers jours , celui des autres avoit 
cefféde vivre plus tard , enfin j'entrouvois 
en plus grand nombre qui n'étoient morts 
que lorsqu'ils ^voient été tout près dt 
naître. 

J'eus donc à éprouver des événemem 
prefqu'auffi défàgréables que ceux de mes 
premiers eflais, avec cette feule différence 
que la caufè du mal m'étoit afïèz connue \ 
& que les remèdes qu'il eût fallu y appor- 
ter ne me l'étoient pas moins ; mais il île 
m'étoit pas poffibie d'avoir recours à ces 
remèdes fi néceflaires. II s'agiflbit de re 5 - 
ïïouveHer continuellement l'air du lieu de 
la couche , de ne pas permettre à celui qui 
y fèroit entré d'y fejourner, même pen- 
dant quelques inftans; la dilpofition du 
lieu ne me permetfoit nî de percer des 
fenêtres , ni de ménager de très-grandes 
ouvertures à fbn plancher , je ne pus que 
feire ouvrir dans un de tes murs quelques 
ventoufës afîêz petites, qui pouvoienl 
tirer l'air d'une allée par laquelle l'écurie 
des fours étoit féparée d'une autre ; tel 
ouvertures qui étoient petites , n'aug"- 
ihemèrent pas «fiez considérablement ia 
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circulation de l'air, aufiï dé(efpérai-je de 
faire couver des œufs avec allez de fuecès 
dans mes» fours , & je jugeai que fî je ne 
voulois pa* attendre juiqu'à Pété à faire 
écforre despoulets, if falloir tranfporter 
les fours dans un lieu plus aéré, & les y 
entourer d'un fumier moins imbibé d'eau; 

Mais pourquoi , demandera-t-on , l'hu- 
midi té qui rfa prasempëché le germe de fe 
développer ôc die croître , qui n'a pas em- 
pêché le pouler de fe former, le fait-elle 
périr tantôt plus t&t & tantôt plus tard ! dt 
pourquoi îui eft-eHe plus ordinairement 
funefte lor (qu'il a pris prefque tout (on 
accroifTement , qu'en tout autre temps! 
une humidité purement aqueufe pourroif- 
elle (èule êtme capable de produire de fi 
fêcheux effets .'celle qui fait périr le pou- 
let ne Fernpoifenne-t-elle point par (es 
foufres & par les fels volatils dont elle eft 
chargée , qui fe font exhalés du fumier î 
enfin, demandera- t-on encore, pourquoi 
y a-t-il des poulets qui échappent à cette 
vapeur, qui parviennent à éclorre,pei> 
dant qu'il y en a beaucoup plus qui pé- 
riffènt dans leurs coques , quoique les 
«ufs des uns & des autres aient été couvés 
dans le même panier, & auffi fèmblable* 
ment qu'il eft poffible de Terre ! 

Le principe que nous avons employé 

L iHj, 
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pour rendre rai(bn de ce que parmi les 
œufs couvés par le même degré de cha- 
leur , il y en a dont le poulet éciôt plus tôt, 
& d'autres dont il éciôt plus tard , eft auifi 
celui qui doit nous donner les éclairciflè- 
mens demandés fur ces nouvelles queftions: 
ce principe eft que lorfque les pores d'un 
œuf font entièrement bouchés , il ne fè 
fait aucune altération dans fon intérieur ; 
il a beau vieillir, il refte frais, s'il a été 
enduit de vernis immédiatement après 
qu'il a été pondu ; enfin pendant quelque 
temps qu'il foit couvé , fbn germe ne fè 
développe point ; c'eft une expérience 
que )'ai faite il y a bien des années en te- 
nant des œufs vernis fous des poules , & 
que j'ai répétée récemment en mettant de 
ces œufs dans des fours. Dès que l'on fait 
que le poulet ne peut fe développer dans 
l'œuf lorfque la tranfpiration qui fe doit 
faire au travers des pores de la coquille, 
eft totalement arrêtée, on en conclut bien- 
tôt que tout ce qui fe feroit paffé dans 
l'intérieur de l'œuf fi la tranfpiration eût 
été parfaitement libre , ne s'y paflêra pas 
fi elle eft diminuée ; qu'elle peut l'être à 
tin point que le germe ne fè développe 
qu'à grande peine , & pour périr prefque 
fur le champ; que la tranfpiration moins 
diminuée pourra permettre au poulet de 



Digitized by LjOOQIC 



centre Us vapeurs du fumier. 1 4^ 

croître, mais, pour ainfi dire, avec une 
foibleffe qui lui fera terminer fa vie au 
bout de peu de jours ; qu'enfin fi la transpi- 
ration eft plus libre, quoique moins abon- 
dante qu'elle ne devroit l'être , le poulet 
pouffera plus loin la durée de (es jours , il 
pourra même prendre tout fon accroifle- 
ment , mais fans cette vigueur qui lui efl 
fi nécefTaire pour parvenir à percer les 
murs de fa prifbn; après avoir fait des 
efforts impuiflàns il périra fans parvenir à 
jouir de la lumière. 

La diminution dd la trrïhfpiratioq eft 
fans doute proportionnée à la difficulté 
que les particules que la chaleur fait 
tendre vers ia coque de l'œuf, trouvent 
à s'échapper; l'eau qui s'eft attachée à la, 
coque, qui en remplit les pores, n'op- 
pofe pas des obftacles invincibles à la for- 
tie de ces particules, mais elle la retarde ; 
fi elle n'arrête pas totalement la tranfpira- 
tion , elle ladiminue. Il eft connu des fem- 
mes qui vendent des œufs frais , & même 
plus connu qu'il ne fèroit à fouhaiter , que 
ceux qui font tenus dans l'eau s'y conter- 
vent- pendant quelques jours avec les ap- 
parences d'œufs frais , qu'il ne fe fût point 
fous leur coque le vuide qui s'y feroit fait 
s'ils euiïent été tenus à l'air, que cuits ife 
donnent du laiu 



dby Google 



2$o 5 e Mém. Dés précautions 

Pour m'afïiiref encore par uhe expé- 
rience plus décifive > que l'eau feule eft 
capable d'empêcher les œufs d'être cou- 
Tés avec fuccès , vers la mi-juillet j'en mis 
fix dans un pot plein d'eau que j'avois 
fait tiédir; le pôt fut pofë dans un fout 
qui ne tarda pas à faire prendre à l'eau , A 
confëquemment aux œufs , une chaleur 
de 3 2 degrés, dans laquelle ils furent en- 
tretenus. Plufieurs couvées de fuite a voient 
très-bien réuffi dans ce four , & fi j'y eufle 
mis des œufs dans un panier , les poulets 
n'auroient pas manqué d'éclorre. Au bout 
de trois jours je caftai un des œufs que je 
venois de tirer de l'eau , je n'y pas aper- 
cevoir aucune apparence d'un germe qui 
ie fût développé. Je voulus attendre plus 
long-temps à examiner ce qui fe feroit 
pane dans les autres; le neuvième jour je 
fus déterminé à en cafler deux, ifs étoient 
devenus plus légers que l'eau, ils na- 
geoient à (à furface ; un des deux répandit 
tme odeur d'une puanteur infupportabfe, 
il étoit pourrr; l'autre avoit encore fon 
jjaune en boule , & fon blanc étoit devenu 
auffi liquide que de l'eau; je n'y trouvai 
aucun veftige de germe qui eût péri depuis 
fon développement , ni même qui fè fut 
développé. Le dixième jour je cafîâi un 
quatrième œuf, un des trois qui étoient 
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reftés far k fond du pot ; fon jaune étoit 
en boule j ôl le bhnc étoit devenu très- 
iiquide , le germe n*y avoit pas plus pris 
d'accroiflèment que dans les autres. Extr 
fin j'attendis jufqu'au dix-fèptième jouf 
à caiïer les deux autres œufs qui n'a- 
voient pas quitté le fond du pot ; l'un 
étoit encore un œuf pourri, qui caffe ré- 
pandit une odeur déteftable; l'autre avoit 
fon jaune en boule & le Manc très- fondu , 
quoique fon odeur ne fût pas aufix infe&e 
que celte de l'autre,, elle étoit néanmoins* 
défâgréable. 

Ce feroit donc inutilement qu'on ten- 
teroit de conduire des poulets près dit- 
terme où ils doivent éclorre , en tenant: 
les œufs dans de l'eau très-pure qui^ auroit 
toujours le degré le plus favorable au. 
développement ôl à Taccroiflèment du 
germe, fi leur germe fè dévefeppoit il 
ne tarderoit pas à périr : H y a toute ap- 
parence qu'il s'éloit développé dans les 
deux œufs de l'expérience précédente, qui 
s'étoient pourris , mais qu'il avoit péri 
de très-bonne heure. Beaucoup d'expé- 
riences dont nous parlerons dans la fuite, 
ont prouvé que quand les œufs n'ont 
point de germe ils ne font point iujets 
à fe corrompre; elfes femblent montrer 
clairement que le principe de la grandç 

li vj 
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corruption eft dans le germe qui péril 
après avoir pris de I accroiflèment ; fi les 
quatre œufs dont le jaune n'a pas été dif- 
(bus, avoient un germe , il avoit péri avant 
que de s'être développé fènfiblement. 

La tranfpiration rendue bien moins 
difficile qu'elle ne l'eft dans un œuf que 
l'eau couvre de toutes parts , une tranfpi- 
ration qui fuffiroit pour permettre au 
poulet de croître , lui peut être fatale par 
la nature de la caufè qui l'occafionne , je 
veux dire qu'un poulet pourroit parvenir 
à éclorre d'un œuf qui ne tranipireroit 
un peu moins que parce que quelques- 
uns de (es pores feroient bouchés par du 
vernis , pendant qu'un autre poulet ne naî- 
troit pas d'un autre œuf qui n'auroit pré- 
cifëment que la même quantité de pores 
bouckés , mais qui les auroit bouchés pa* 
de l'eau. Une remarque qui rendra la der- 
nière propofition plus claire, & qui achè- 
vera de donner la théorie de ce qui peut 
être fatal au poulet renfermé dans l'œuf, 
c'eft que û l'œuf tranfpire , l'œuf infpire. 
On a la mefure de la quantité de la matière 
qui a tranfpire des différentes fiibftances 
de l'œuf, dans le vuide qui Ce trouve à 
(on gros bout, & qui augmente journel- 
lement : ce vuide dont nous avons déjà 
parlé ailleurs, qui eft entre la membrane 
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qui tapifle la coque & celle qui a (uivi 
les fubltances de 1 œuf pour empêchet 
qu'il ne s'y fît quelque efpace qui ne fût 
pas rempli par cçs fùbftances ; ce vuide , 
dis- je, qui n'eft pas aflurément un pur 
vuide , eft aufll la mefure de fa quantité de 
fa matière infpirée , elle le remplit ; pen- 
dant que des matières extrêmement fub*- 
tiles fortent par les pores de toute la co- 
quille , il rentre de l'air par ceux de fort 
gros bout : on peut penfer que celui-ci 
fournit principalement à l'infpiration ; 
c'eft de l'air que l'œuf doit infpirer, c'eft 
de l'air que la coque doit lai/Ter paflèr , 
mais ce n'eft pas à de l'air feul que fe& 
pores, font capables de permettre l'entrée ; 
les expériences de la machine pneumati- 
que ont appris il y a long-temps > que les 
liqueurs même. de l'œuf peuvent fuinter 
au travers de fa coque. Sans machine 
pneumatique le même fait nous a été mon- 
tré par ces œufs de nos premiers efîàis, au 
travers de la coqiue defquels tranflfudoit la 
plus puante liqueur. Des obfervations plus 
rares m'ont fait voir que des particulesqui 
doivent être incomparablement plus gro£ 
fières que celles de l'air ,_ peuvent pénétrer 
dans les œufs; j'ai trouvé des moififfures 
dans des œufs que j'avois caftes bien par-, 
4elà le terme où le poulet auroit dû naître; 
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Je n'ai pu apercevoir aucune fêlure à ces 
«eufs : les Phyficiens ont ennobli les moi**- 
fiflures, ils les ont élevées au rang des 
plantes , ils ont fait voir , & Micheli fur- 
tout, qu'elles viennent de graines; les 
graines de ces petites plantes avoient donc 
paffé au travers de la coquille & de la 
membrane qui la tapiiïè. 

Le concours de tant d'expériences n'é-*' 
•oit pas néceflaire pour prouver que l'air 
«ntre par le gros bout de l'œuf, & qu'il 
peut y entrer chargé de matières capables 
de caufer dans fes fubftances des altéra-* 
tions dont le poulet peut fbuffrir. Des al-* 
térations fenfiblesau goût peuvent y être 
produites par de (impies vapeurs aqueulès: 
les œufs dont nous avons parlé ci-deflus , 
qui font tenus dans i!eau pour être con- 
fervés frais, & qui cuits ont par leur lait. 
une apparence d'œufs frais , ne trompeur 
point par cette apparence les palais déli-» 
cats en œufs; il m'eft commun avec bien; 
dés gens de diftinguer celui qui eft véri- 
tablement frais, de celui qui a refté dans 
l'eau pendant vingt -quatre heures ;_ ce: 
dernier a un goût qui déplaît aux con~ 
noifîèurs. L'air chargé des vapeurs for- 
mées par une couche de fumier, peut être 
chargé de parties bien plus capables en- 
core de caufer de fàcheufes altération* 
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dans l'oeuf, qu'un air qui n'y porte qu'une 
eau pure ; la membrane qui contient le* 
fubftances de l'œuf n'eft pas apparem-* 
ment impénétrable à ces vapeurs du fu- 
mier. 

G'eft Cms doute pour ces raifbns qud 
àes odeurs infedes tuent les poulets dans, 
leur coquille , ôc Jes y font pourrir ; aufft 
lorfque dans une couvée il Ce trouve quefc 
que œuf qui fênt mauvais, on ne fàuroit 
trop fe preflèr de l'ôter, il devient conta* 
gieux pour les autres. Ayant faille pen- 
dant vingt-quatre heures un œuf puant 
fous une poule commune, & un autre 
fous une poule d'Inde , J'ai vu tous les. 
eeufs de ces deux couvées le gâter fucceffi* 
vement; chaque jour j'en trouvois un ou 
deux pourris: quoique la paille de chaque 
nid eût été renouvellée pour ne laiflèr au- 
cun refte de mauvaifè odeur, tous les œufe 
yulqu'au dernier continuèrent de fe cor- 
rompre, l'impreffion mortelle avofr déjà 
été faite dans leur intérieur. Un des objet*, 
des vifites que les Berméens rendent à 
leurs fours , eft auflî d'aï retirer les œufi 
gâtés. 

Sous les poules comme dans nos fours 
mal placés , lés poulets ne meurent quel- 
quefois dans les œufs que lorfqu'Hs font 
près d'éclorre, & alors l'œuf eft fetia 
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mauvaife odeur. Les femmes de la cam A 
pagne ne font point embarraffées àafljgner 
la caufe de leur mort prématurée f quand 
il a fait du tonnerre ; elles le redoutent 
pour les couvées d'oeufs de leurs poules ; 
celles du temps dé Pline le redoutoient de 
même , & il leur a enfeigné un prêter vatif 
contre les effets du tonnerre , duquel on a 
encore bonne opinion aujourd'hui dans 
nos villages , c'eft un morceau de fer mis 
dans le nid. Si le tonnerre occafionnoit 
dans les œufs la mort des poulets , je ne 
fàurois croire que ce fût précifëment par 
la vapeur fulfureufe qu'il répand dans 
l'air» Les ôifèaux font capables de peur, 
la pouîe effrayée tranfpireroit-elle trop l 
la matière d'une tranfpi ration trop abon- 
dante , jointe à un air chaud déjà chargé 
de vapeurs humides , fèroit-elfe mortelle 
aux poulets dans la coque defquels elle 
pénétrerait l Mais avant que de chercher 
à expliquer ce fait , quoique donne pour 
vrai depuis long-temps, il faudroit com- 
mencer par le conftater : mes. fours au 
moins m'ont appris que le fer n'eft nulle- 
ment un préfervatif contre les vapeurs , foit 
amplement humides, (bit chargées des 
différentes autres matières qui s'exhalent 
du fumier ; j'en ai fait l'expérience fans 
chercher à la, faire, ayant revêtu de fer la 
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furface intérieure de la plupart des cou-* 
verdes. Pline ne s'eft pas contenté de 
donner une feule recette pour défendre 
les œufs contre le tonnerre, il en a indi- 
qué deux tout de fuite ^ dont la féconde 
n'a pas autant fait fortune que ia première, 
elle eft abfblument inconnue à nos payfàn- 
nes ; c'eft un morceau de terre détaché 
d'une charrue. Si incubatu tonucrit, dit-il, 
liv. 1 o , chap. y 4 , ovapeteunt, &c> remc- 
dium contra tonïtrum clavhsfcrreûs fub Jlra- 
mine ovorum pofitus , aut terra ex aratro. 

Nous ne l'avons dit qu'en pafïànt, & il 
eft très à remarquer, qu'entre les œufs dans 
lefquels le poulet a péri , les uns répan- 
dent l'odeur la plus infupportable, fou- 
vent avant que d'avoir été cafïes , ou au 
moins après l'avoir été, & les autres après 
avoir été cafïes ne fèntent point mauvais; 
•Dans mes premiers efïais , dans ceux des 
•fours uniquement de fumier, les œufs fe 
pourrifîbient tous & devenoient d'une in- 
fe&ion horrible : des fix œufs couvés au 
milieu de l'eau , dont nous avons parlé cfc 
deflitf, il n'y en a eu que deux qui foient 
devenus puans, ce qui prouve qu'une 
humidité Amplement aqueufè ne fût pas 
pourrir les fubftances de l'œuf, à moins 
qu'elle ne foit exceffive , & que même ces 
fubftances fè confervent fouvent contre 
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la plus grande humidité. Mais une humi- 
dité bien moins confidérafcle, chargée de 
ces parties du fumier capables d'affè&c* 
fortement notre odorat , produit dans les 
ùtuh une corruption: qui occasionne la 
diiîblution du poulet, & le réduit en 
pourriture. On; en doit conclurre que Jorfi 
que l'air qui entre dans nos fbursfàits d'un 
tonneau enduit de plâtre, y porte avec 
lui trop d'humidité^ il n'y porte point 
eu peu de ces parties volatiles du fumier 
fî capable» de faire pourrir les œufs; car 

Earmr un très-grand nombre d'œufs dan* 
ilquels le poulet a perdu la vie dans ce* 
fours f il m'eft très-rarement arrivé d'ea 
trouver quelques-uns dont l'odeur fût 
puante. 

H y a même quelque choie de plus fin*- 
gulier, c'efl qu'un poulet, fur- tout Ior£ 
qu'il eft mort dans fon œuf peu de jours 
avant celui où il auroit du éclorre, s'y 
eonfèrve fans fe corrompre. D'abord par 
négligence, & eniuiteà deffein, j'ai laifTé 
dans le four de ces œufs qui contenoient 
un poulet mort, feptà huit, & quelquefois 
plus de quinze jours par-delà le terme où 
ils auroient dû y refter ; le poulet retiré 
alors de fà coquille, n'a voit aucune mau- 
vaifè odeur, aucun figne de corruption : uir 
grand poulet, foit plumé , foit bien fourni; 
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de plumes, qui auroit paffé dam le même 
four les premières vingt -quatre heures 
après qu'il aurait été tué, en feroij font 
puant. Pourquoi: malgré un degré de 
chaieor fi propre à occafionner kcorrop^ 
ti'orvde toute chair, le poulet mort fe coi», 
ferve-f-il dam l'œuf (ans fe pourrirr Oft 
peut bien concevoir que lorsque le poulet 
* perdu la vie, il ne fe fait plus dans l'œuf 
une auffi grande circulation d'air que ceif* 
qui s'y &iïoit auparavant; mais il faut con^ 
cevoir quelque chofe de plus : ce ne feroii 
pas même afTes d'imaginer, comme je l'ai 
fcit d'abord , que àos obftruAions mufc- 
fipliéesMans les porcs de la coquille ôteat 
prefque toute communication de l'air ex* 
trieur avec l'air intérieur , & que ce der- 
nter eft darïs un degré de compreffio» 
Capable d'empêcher la fermerttation. On 
eft forcé d'aBandonnef cette idée lor& 
qu'on obferve que plus on eft de jours 
& tirer le poukf hors de fe coquille , & 
moins il y occupe de place; quoique 
mort il * donc tranfpiré une matière à 
laquelle les pores de fe coquille ont per- 
mis de s'échapper. Peo fatisfait aufli de 
cette première explication, j'ai fbupçonné 
une antre caufe de fa confervation du poi* 
Jet k laquelle elle eft véritablement due 1 * 
te poulet mort dans t'eeuf s'y trouvé 
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embaumé d'une manière bien fùpérieure à 
celles qui ont été employées jufques ici, 
fans en excepter celles des Egyptiens, 
pour empêcher les corps des animaux & 
ceux des hommes d'être détruits par la 
pourriture: au moment où le poulet perd 
la vie il fe trouve enduit de toutes parts 
d'un baume (ans odeur aromatique, mais 
plus propre à le défendre contre la cor- 
ruption que les baumes les plus odorans, 
& que tous les aromates; ce baumç eft le 
blanc de l'œuf dont tout l'extérieur du 
poulet eft mouillé: ce blanc de Pœuf qui 
ctoit devenu fluide, eft revenu à s'épaif 
fir, & s'épaiffit de jour en jour fur le 
corps du poulet mort ; il fe iaifïe pénétrer 
pendant quelque temps par les parties 
aqueufes & par les parues volatiles qui 
tendent à s'échapper des chairs, mais il 
ferme tout pafïâge à cet air extérieur qui 
ièroit néceflàire pour opérer la fermenta- 
tion ; ainfi peu à peu les chairs & le vernis 
dont elles font enduites fe deffèchent, le 
poulet perd de fbn volume fans fe cor-* 
rompre, & parvient à un état où il eft 
fenfitlement inaltérable pour toujours. 

L'explication que je viens de donner, 
a cefTé d'être pour moi Amplement vrai- 
semblable après que j'ai eu fait les expé- 
riences qui m'ont paru les plus propres 
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i en démontrer la vérité. J'ai emporté la 
moitié ou environ de la coquille dans la- 
quelle des poulets prefque à terme ve- 
noient de périr ; s'ils n'euflènt dû être pré- 
fervés de ïa corruption que parce que fa 
coquille n'eût pas permis une aflez libre 
entrée à l'air extérieur, étant remis à moi- 
tié nuds dans le four, comme je les y re- 
mettois fur le champ , ils s'y fèroient cor- 
rompus très-vîte , au lieu qu'ils s'y font 
confèrvés bien entiers & bien foins, fans 
prendre aucune odeur ; la liqueur dont ils 
étoient mouillés, & qui quelquefois étûit 
aflez liquide, s'eft épaiflïe, & enfuite s'eft 
parfaitement deflechée; le poulet î| été 
enduit de vernis, & d'un vernis qui a mis 
toutes fès parties hors de rifque d'être ex- 
pofëes à des altérations fenfibles produites 
par la fermentation. La chaleur du four 
au refte n'eft nullement néceflàire pour 
mettre le blanc d'oeuf en état de les em- 
pêcher de fè corrompre ; j'ai fimplement 
gardé dans mon cabinet plufieurs poulets 
après avoir enlevé une partie confidérable 
de leur coquille, ils s'y font deflechés 
fans prendre aucune mauvaife odeur, * 
ils font propres à être montrés à ceux qui 
aiment à voir quelle ell la difpofition des 
parties extérieures du poulet pendant qu'il 
eft logé dans l'œuf. 
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Je ne chercherai point à eiccufer W 
digrefllon dans laquelle ce ftit & la re> 
cherche de (à caufe m'ont engagé ; la con- 
noiflance de cette caufe peut ncrus valoir 
des milites , elle nous apprend que nous 
pouvons employer Je blanc d'<»*if avec 
plus de fuccès pour conferver les chai** 
les plus tendres , & d'autres corps qui ont 
une grande difpofiûon à iè corrompre » 
que les baumes £c les vernis les plus efti- 
mes par leur dureté; les uos & les autres 
ne s'attachent point du tout ou difficile- 
inent aux corps imbibés d'eau, & ont 
quelque chofc de coirofif avant que d'être 
deflechés que n'a pas le blanc d'œuf. Je 
remets à un autre temps à parler plus au 
long des ufages que j'en ai faits, mais je 
fuis bien-aifè de lie pas îaifler ignorer à 
ceux qui aiment fur-tout à faire ées expé- 
riences dont les objets font utiles, qu'ils 
peuvent s'en fèrvir pour aflurer Ja durée 
de divers corps organifës dont il nous 
importe de retarder la corruption à la- 
quelle ils tendent 3c arrivent trop vite. 

Au refle l'odeur du fumier qui ne man* 
que jamais de fe foire fèntir dans le lieu 
du il y en a une couche , n'eft redoutable 
aux eeufi que quand l'air qui la porte eft 
chargé d une certaine dofe d'humidité ; 
une poule fe ppça .comme .fi elle eût 
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voulu nie l'apprendre ; elle pondit fur de 
la paille qui était dans le bout de l'auge 
le plus proche de la fenêtre de l'écurie oïl 
étoient mes premiers fours, & cela dans 
en temps où javois lieu d'être content 
du fuccès des couvées : elle tne montra 
une volonté de couver à laquelle je n'eus 
garde de m'oppofer ; loin de lui ôter les 
œufs, j'y en ajoutai quelques-uns: il vint 
amant de poulets de fà couvée qu'il en 
irient de celles dont on a lieu d'être iatisfait. 
Je voulus avoir encore une expérience 
<jui m'apprît fi des œufs expofës à une 
plus forte odeur de fumier, que celle qui 
«voit agi fur les œufs de la couvée précé- 
dente, n'en (buffriroient pas: j'elpérai 
-bien de la bonne volonté de la poule dont 
je viens de parler, je lui ôtai fes poulets à 
mefure qu'ils naifïbient ou qu'ils étoient 
prêts à naître , avant qu'elle eût eu le 
temps de les connoître & de s'y attacher; 
à leur place je lui donnai fix nouveaux 
oeufs à couver; mais avant que de ies lui 
donner , je préparai tout de manière qu'ils 
fe trouveroient environnés d'une vapeur 
ou odeur de fumier bien plus forte que 
«elle qui-avoit agi fur les autres. Je fis po- 
fer dans l'auge un de ces paniers en cône 
tronqué, dans lefquels les jardiniers cueil- 
lent leurs herbes; il avoit quinze à feiac 
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pouces de hauteur, dix à onze de diamètre 
à fon ouverture, & entre fix à (ept à fon 
fond : il fut rempli jufque par-delà la moitié 
<Ie (à hauteur, de fumier médiocrement 
humide dans lequel il y avoit beaucoup de 
crottin ; fur ce fumier fut mife la couche 
de paille qui forma le nid des œufs ; je fis 
enfuite entourer l'extérieur du panier de 
toutes parts & jufqu'aux bords de fon ou- 
verture, d'un fumijerquin'étoit pas bien 
iec ; dans deux endroits diamétralement 
oppofés, il ne reftoit à remplir que l'ef- 
pace qui Ce trouvoit entre les faces op- 
pofées de l'auge & le panier , la couche 
n'avoit là que quelques pouces d'épaif- 
leur ; mais dans le lèns de la longueur de 
l'auge, je lui en avois fait donner un pied 
&demi &plus. La poule fut pofëe dans 
ce nid entouré de fumier de toutes parts, 
elle s'y trouva bien , elle y couva avec 
afFe<5Hon les fix œufs qui lui avoient été 
donnés; le germe de chacun le trouva 
mieux de ce nid que d'un nid ordinaire, 
le fumier aidoit la poule à les tenir plus 
chaudement qu'ils ne l'euflent été dans 
tout autre; deux poulets éclorrent deux 
jours avant le terme commun , le matin 
du drx-neuvième jour ; deux autres ne fc 
tirèrent de leur coquille que le vingtième ; 
le cinquième ne fortit de la tienne que le 

yingt-unièmci 
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Vingt-unième, le fixième œuf n'avoit pas 
été féconde. Cette expérience qui fait 
Voir que la vapeur du fumier n'eft pas 
dangereufe pour les germes, lorfqu'ellë 
h'eft pas trop humide , nousf donne un 
exemple des différences qui fê' trouvent 
entre les temps de la nai (lance des poulets 
d'une même couvée, & confirme qu'elle 
feft avancée par, un degré de chaleur plus 
fort, ou au moins plus continu ; les oeufs 
dont il s'agit fe refroidiffbient peu quand 
la poule alloit prendre fon repas. 

La plus grande partie de l'humidité dix 
fumier qui entouroit le nid dont nous 
tenons de parler , lui fut enlevée en peu 
de jours ; un tas fi petit en comparaifbn 
d'une couche , & entouré prefque de tou- 
tes parts par l'air libre, ne pouvoit pas 
en fournir long-temps une capable de 
nuire aux embryons des œufs. J'ai vu au 
contraire les embryons périr tous ou prefc 
que tous , dans les œufs de nids minces 
& mal-habilement pofés par les poules im- 
médiatement fur une terre trop humide, 
& dont l'humidité avoit toujours été à 
peu près la même pendant toute la durée 
de la couvée. 

Mais pourquoi, comme nous l'avons 
déjà demandé , quand la vapeur eft funefte 
i la plupart des poulets d'une couvée 9 
Tome I. M 
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y cn a-t-il dans cette couvée qui font 
épargnés , qui parviennent à éclorre ! Ce 
que nous avons dit de la différence de la 
tifiure des coques de différens œufs, nous 
en donne une raifbn fatisfàifante : les co-» 
quilles dont la tiffure fera plus poreufe, qui 
feront criblées par un plus grand nombre 
de trous , ou plutôt par de plus grands 
trous, ne feront pas aufli aifément obitruées 
par les vapeurs, quenelles dont la tiffure 
eft plus compacte ; l'intenfhé des vapeurs 
humides qui rend la tranfpiration trop dit 
ficile dans ces dernières , la laiffèra aflèz 
libre dans les premières. Peut-être même 
que c'eft à l'aide de la vapeur qui a cauft 
la mort des^uitres poulets, qu'il y en a qui 
parviennent à éclorre : fi une tranfpira* 
tion qui eût été trop abondante , n'eût 
pas été diminuée confidérablement , le 
degré de fluidité qui eft néceffaire aux 
liqueurs de l'œuf ne leur fût pas refté , elles 
fè fufïènt trop épaiffies avant que le pou^ 
ïet eût pris fbn parfait accroifïemem, elles 
n'euflentjJus contribué à le faire croîtrai 
ni même à le faire vivre; ces poulets pri- 
vilégiés font au moins ceux qui dans un 
four où il n'y eût patfeu trop d'humidité, 
feroient nés un jour ou deux avant les 
Autres. 
< Puifqull y a de la différence dans U 
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tiffure des coquilles d'œuft d'oifèaux de 
même efpèce, & dans celle d'œufs pondus 
par le même , il eft à préfumer que cette 
différence cft encore plus grande entre des 
oeufs d'oifèaux de différentes efpèces ; que 
les œufs de certaines efpèces font plus fèn- 
fïblcs à l'humidité que ceux des poules* 
& que les œufs d'autres efpèces d'oifèau* 
lu font moins : c'eft de quoi j'ai été con- 
vaincu par des expériences réitérées un 
grapd nombre de fois. Dans beaucoup de 
couvées où l'intenfité des vapeurs n'avok 
pas été afîez forte pour faire fouffrir les 
poulets, elle a fait périr les cannetons 
dans leur coquille, les uns plus éloignés 
& les autres plus proches du terme ou ils 
dévoient naître. Les yeux fèuls nous porte- 
raient auflî à juger que les coques des œufs 
des cannes domèftiques, font moins fpor> 
gieufès que celles des œufs des poules; 
elfes font vifiblement plus Iifies , elles fc 
rapprochent , ce fèmble , de la corné , elles 
Ont quelque chofe de gras & d'onâueux, 
l ? encre ji de la peine à s'y attacher , en un 
mot , elles femblent plus compactes. Les 
'yeux ne nous feraient pas juger de même 
les coques des œufs des dindes d'une ti£- 
fure plus ferrée que celle des œufs des pou- 
les, mais les expériences m'ont encore ap- 
pris qu'ils font plus fenfibfes que ceux-là 

Mi} 
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x à l'a&ion de la vapeur, beaucoup moîni 
cependant que ceux des cannes : je fuis néan* 
tnoins parvenu à faire éclorre des canne-» 
tons, mais c'a été dans des fours où il n'y 
fcvoit que très-peu ou point du tout de va- 
peur. II y a grande apparence que lesœuft 
qui font couvés au milieu de l'eau par hi 
mères qui les ont pondus, comme les œufs 
de plongeons, d'hirondelles de mer, dé 
poules d'eau, &c. font faits de manière I 
ne pas craindre l'humidité : I'occafion m'a 
manqué d'éprouver fi lor(qu'eIIe eft le piu$ 
confidérable dans nos fours, ces œufs y 
pourroient être couvés avec liiccès. 

Dès que la tranfpiration d'un œuf eft 
trop diminuée, l'accroiflèment du poulet 
tju'il renferme , eft retardé ; c'eft ce qui 
♦m'a été prouvé par différentes obfèrva- 
tions. J'ai différé à caffer certains œufs 
qui avoient été dans un four où il y avoit 
toujours eu un air trop humide , huit à 
neuf jours après le terme où les poulets 
en auroient dû être éclos; je les trouvofc 
prefque tous morts, mais il m'eft arrivé 
d'en trouver quelques-uns de vi vans, âc 
dans l'état de ceux qui ne doivent éclorre 
-qu'au bout de trois ou quatre jours. 

Les temps apparemment où une libre 
tranfpiration eft le plus nécefïàire au pou- 
Jet, font ceux où il eft le plus proche de 
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çelur où il retirera; car c'eft alors que 
périfiènt plus des trois quarts^des poulet* 
qui meurent dans les œufs : le regret qu'on 
a d'en tirer de morts de leur coquille, eft 
augmenté lorfqu'on voit que la plupart 
font gros, bien conditionnés, forts, & 
que rien ne fêmble ieur manquer que h 
vie. Le poulet a plus befoin dans les der- 
niers temps que l'air fe renouvelle dans f* 
coquille; il y a grande apparence que 
cet air parvient jufqu'à lui, car il paroît 
prouvé qu'il commence à refpirer avant 
qu'il ait fait fortir aucune portion de fou 
]bec hors de (à coquille ' r avant qu'il y eût 
fait aucune ouverture r avant que la co- 
quille fut bêchée, avant qu'elle eût la plus 
légère fêlure , même aucune de celles qui 
ne pourroient être aperçues qu'avec le* 
fecours d'une forte ïoupe, la* coque, en 
un mot , étant parfaitement faine & en* 
tière, j'ai cent fois entendu crier le poulet 
qui étoit dedans. Ce que nous fàvons du 
temps où le fœtus humain commence à 
yefpirer , a été caule que plufieurs Ana-r 
tomiftes ont nié que le poulet encore ren- 
fermé dans fa coque & fous tes envelop- 
pes, pût former des cris qui fè fiflent en-» 
tendre ; ce fait qu'ils n'ont pas été à portée 
de vérifier , eft néanmoins très-certain.^ 
: Les pores des coquçs des œufs qui ffe 

M ii} 
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trouvent environnés de vapeurs, doivent 
s*obftruer journellement de pîus en plus; 
tntre les corpufcules qui s'introduifent 
dans les pores , il y en a toujours quel- 
ques-uns qui s'attachent à leurs bords , qui 
s'y fixent ; la tranfpiration eft donc d'au- 
tant moins libre que le poulet eft plus 
près de naître : c'eft la durée de l'a&ion 
de l'air chargé de vapeur qui fait le mal ; 
ce que cette vapeur n'eût pas opéré dans 
huit à dix jours, elle l'opère en vingt; 
une expérience que j'ai répétée bien des 
fois en donnera la preuve. Après avoir 
f étiré de deffbu* une poule des œufs qui 
y avoient été couvés pendant dix , douze 
ou quinze jours , je les fàifbis entrer fur 
le champ dans un de mes fours; quand le 
nombre des jours qui leur manquoit pour 
avoir éjé couvés aflez long-temps, étoit 
écoulé , les poulets en naiffbient comme 
ils fèroient nés fous la poule ; mais ceux 
qui dévoient naître en même temps d'oeufs 
qui étoient reftésdans le four vingt jours 
complets & plus, ne perçoient point leur 
coquille , on les trouvoit morts dedans > 
quoiqu'auflï gros & auffi-bien condition- 
nés en apparence qu'ils le dévoient être : 
te que la vapeur n'avoit pu faire dans les 
ceufi fur lefquels elle n'avoit agi que pen-< 
Aint cinq , huit ou dix jours, elle l'avoit 
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«Jonc fait dans ceux (ur iefqueb elle avoif 
l^ji pendant vingt jours. 

Des réflexions fur la manière dont agif 
cette vapeur , & far ie temps où (on aftioij 
devient funefte, me firent naître l'idée 
d'un moyen d'en-arrêter l'effet , qui m'a 
d'abord allez bien réuffi , & auquel on 
pourroit avoir recours, s'il ne valait pas 
mieux fonger à empêcher cette vapeur dç 
s'introduire dans les fours en allez grande 
quantité pour nuire aux œufs : il me parut 
que je devois elTayer fi une grande ou- 
verture faite à la coquille de l'œuf, ne fup- 
pléroit point aux petites qui lui man* 
quoient : on peut la faire au gros bout fans 
rifque d'entamer les fiibftances de l'œuf, 
qui s'en font éloignées confidérablemeni; 
dans un œuf couvé pendant dix-%>t à 
dix-huit jours; il (èmble même que c'eft 
Bu gros bout qu'il eft plus important que 
h circulation de l'air fbit libre. C'eft donc 
là que je crus devoir faire une ouverture 
qui, quoique petite, mérite le nom de 
grande que je lui ai donné ci-defius, û 
i>n la compare à celles qui font imper- 
ceptibles : c'eft une ouverture telle qu'elle 
peut être faite par la pointe d'un canif r 
ou celle d'une des branches de eifeauje 
ordinaires, enfoncée d'environ une ligne. 
in tenant l'un ou L'autre, inftrument entr* 

M iii) 
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le pouce & l'index de la main droite, je 
ne laiffois excéder de fa pointe que la 
longueur que j'en voulois faire entrer 
dans l'œuf ; le coup donné hardiment & 
preftement perce la coque fans la fractu- 
rer. Comme la plupart des poulets ne 
mouraient que deux ou trois jours avant 
celui où ils auraient dû naître, je com- 
mençai par percer ou piquer des coquilles 
d'œufs couvés depuis dix-fèpt à dix-huit 
jours. Les deux premiers fur lefquels cet 
cflai fut fait, me donnèrent chacun un 
poulet à terme : je piquai enfuite trois au- 
tres œufs, ils furent pris dans une couvéç 
de fbixante-dix œufs, dont j'ai parlé, de 
laquelle je n'eus que dix poulets ; deux de 
ces dix poulets éclorrent de deux des œufs 
piqués, celui du troifième œuf ne fut pas 
îàuvé par l'opération : dans une autre cou- 
vée compofée feulement de huit œufs, il 
n'y eut qu'un œuf piqué, & le poulet de 
cet œuf fut le fèul qui parvint à éclorre. 

Cette petite opération ayant été répé- 
tée, & les fuites en ayant été à peu près les 
mêmes, je fus invité à éprouver fi elle jic 
iàuveroit point les poulets des œufs aux- 
quels elle ferait faite de meilleure heure; 
mais les expériences m'apprirent que loin 
de leur être avantageufe, elle leur étoft 
nuifible lorfque les œufs avoient été , 
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couvés pendant moins de quinze à feizc 
jours ; la membrane qui fe préfente dans 
l'intérieur d'un œuf couvé après que le 
gros bout a été ouvert , étoit entièrement 
couverte dans ceux qui avoient été piqués 
de bonne heure , de très-jolies moifîflu- 
res, ordinairement d'un bleu verdâtre; 
fes graines de très-petites plantes de ce 
genre qui avoient été portées par l'air fur 
cette membrane , avoient eu le temps d'y 
végéter; or. des moififlures placées fî près 
du poulet > ne fàuroient que lui être très? 
mal-faines. J'ai eu même des œufs aux- 
quels la piqûre n'a été faite que deux ou 
trois jours avant celui où le poulet devoir 
naître , dont il n'eu pas éclos; peut-être 
étoit-il déjà mort ou prêt à mourir lorf» 
que le remède a été apporté. Mais ce re? 
Biède fut-MpIus fur qu'il ne l'eft , connût- 
on mieux le temps où l'on doit s'en fèr- 
vir pour chaque œuf, il vaudroit encore 
mieux employer les moyens par lefquels 
€ii parvient à tenir les œufs dans un air 
qui étant fec difpenfe d'avoir recours à la 
piqûre. 

hes femmes de la campagne ont en 
Bien des endroits une pratique qu'elles 
croient très-importante pour donner aux 
poulets plus de facilité à éclorre des œufs, 
qu'elles Qnt fait couver , pour, en empêcher 

Mv 
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plufieurs de périr dans leur coquille : eHes 
penfênt que fa dureté eft fouvent pour 
eux un obftacle fupérieur à leurs forces , 
que plufieurs ne fàuroient parvenir à la 
brifèr ; elles comptent donc leur rendre 
un grand fervice en plongeant les œufs 
& les tenant plongés dans l'eau chaude 
pendant quelques minutes, la veille du 
jour où les poulets doivent naître, parce 
qu'elles croient que c'eft un moyen d'at* 
tendrir la coquille. Quand la coquille 
feroit rendue un peu moins dure pen-> 
dant qu'elle eft dans l'eau, ce qui n'eft 
nullement prouvé, après en avoir été urée 
elle reprendront bien-tôt (a première du- 
»eté \ les œufs qu'on mange à la coque 
devraient l'avoir appris. Si cette opéra-* 
lion étoit utile, ce ne feroit, ce me fèim 
ble , qu'en défbbftruant des pores dans Ie£ 
quels une matière folide & diflbluble à 
î'eau fè feroit engagée pendant la durée 
de la couvée ; l'eau dans ce cas feroit un 
bien réel au poulet, & n'auroit pas le 
temps de lui nuire, parce que celle qui 
feroit reftée fur la coquille feroit enlevée 
«vant que d'avoir pénétré en aflez grande 
quantité dans l'intérieur de l'œuf pour y 
occafionner quelque altération facheufe. 
Quelque peu que j'efpérafïè de cette pe- 
tite pratique , j'ai pourtant cru devoir 
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efîayer fi elle produiront quelque heureux 
effet ; j'ai tenu Si même lavé dans l'eau 
chaude des œufs, tes uns un jour , les au r 
*re$ deux , les autres trois , quatre, & mèmç 
cinq à fix jours avant celui où les poulet? 
en dévoient naître : le poulet de f ceuf 
tenu dans 1 eau chaude a péri dans ft co- 
quille un jour ou deux avant celui où il 
xJevoit éclorre , & fouvent dans cç jour 
même , comme il a péri dans ceux qui n'y 
a voient pas été baignés. 

Un autre genre d'épreuves que j'ai tenté 
.pour défendre les poulets contre ces va r 
peurs qui leur ôtent la vie, avçit poiy 
objet de rendre les oeufs moins acceflïblG& 
à ces vapeurs: j'en ai tenus d'enfoncés lép 
uns, dans le fable, les autres dans fc fbjp 
-dont une boite étoit remplie. Les pou^ts 
des œufs entourés de toutes parts de fou 
ou de fable , n'ont pas eu un meilleur fort 
jque ceux des oeufs qui étojent à ejecou- 
vert dans un panier. J'en ai mis d'autres 
-chacun dans un fàchet de finette , potp 
voir fi les vapeurs hmnides ne fèroietH 
point arrêtées par ce qui refte de gras à 
ces fortes de tiflus; il eneft arrivé tout le 
contraire de ce que je voulois : deux œufs 
furent* mis dans un panier tout fimpier 
jnent , & deux autres k côté de ceux-là 
Àms un. fachet de flanelte ; lorfque trois 

M v; 
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heures après j'allai vifiter les quatre œu6, 
les deux mis à nud dans le panier étoient 
Irès-fecs , & la coque des deux qui furent 
tirés du fachet de flanelle , étoit couverte 
de gouttes d'eau. 

Le vrai moyen de confèrver la vie aux 
poulets dans les œufs , étant d'empêcher 
l'air qui remplit la cavité des fours d'être 
trop chargé de vapeurs , & ayant défcC» 
péré de parvenir de long-temps à foire 
difliper l'humidité exceffive du lieu où 
étoient les miens , & par conféquent celle 
qui leur étoit communiquée, je me dé- 
terminai à les déloger : le feul endroit dont 
je pus difpofèr pour les placer , fut une 
remifè ouverte par le devant , fermée par 
le fond ôl d'un côté par un mur , & de 
l'autre par une cloîfbn de planches; c'fcft- 
ïà que la couche fut établie & que les fours 
furent transportés. 

Quoiqu'un des bouts fut tout ouvert 
comme if l'eft dans les remifès ordinaires , 
il manquoit encore à celle-ci deux condi- 
tions que je lui eufîè voulu, pour mettre 
les fours entièrement hors de l'atteinte 
des vapeurs, plus d'élévation , & au moins 
une fenêtre oppofée au côté ouvert , pour 
entretenir un courant d'air ; car je ne pou- 
vons efpérer de voir l'air s'y renouveler à 
mon gré dans les jours où il ferait peu 
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«Je vent , & dans ceux où fa dire&ion le 
porterait, (bit fur le bout fermé par un 
mur, foit fur les côtés dont l'un l'étoit 
par un fécond mur, & l'autre par une cloi- 
fbn. Je me trouvai bien néanmoins du 
parti que j'avois pris de déplacer mes 
fours , mais je ne m'en trouvai pas bien 
auffi conftamment que je m'en fuflè 
trouvé , fi leur nouveau logement eût eu 
tous les avantages que j'eufiè fbuhaité lui 
procurer. 

Les premières couvées y furent Faites 
avant que l'air y fût, pour ainfi dire, ref- 
fiiyé , elles ne me donnèrent guère plus: 
«Je la moitié des poulets que j'en devoîs at-. 
tendre ; le nombre de ceux que je trouvois 
morts dans la coquille lorsqu'ils étoient 
prêts à naître, égaloit prefque le nombre 
de ceux qui étoient éclos : l'air devint de. 
jour en jour moins chargé de vapeurs, le» 
fumier en fourniflànt moins j le nombre 
de ceux qui mouroient dans leur coquille 
alla toujours en diminuant , & il en éclo- 
foit autant des œufs de quelques fours que 
j'avois dû efpérer d'en voir éclorre. 

Tous les jours ne me donnèrent pour- 
tant pas conftamment le plus grand pro- 
duit , il Ce paflà encore dans plufieurs , 
de ces événemens que nous, nommons 
bizarres > parce que nous ne lavons paj 
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découvrir les caufes qui les ont produits. 
Apres avoir vu naître des poulets de plus 
fies trois quarts desœufs d'une couvée, dans 
le même four , il ne naiflbit pas le quart 
de ceux qui auraient dû éclorre des œufs 
d'une autre couvée ; il eft même arrive 
quelquefois que pendant deux ou trois 
jours consécutifs il n'en éclofoit plus 
nucun , tous étoient morts dans leur co-* 
quille ; une.augmentation de vapeurs qui 
n'avoit pas été remarquée, s'étoit trop fait 
(entir aux poulets prêts à naître : cette 
augmentation avoit pu être produite, fbic 
par la circulation d'air diminuée, (bit 
quelquefois par ce qui en avoit été fourni 
de plus qu'à l'ordinaire par le fumier enir 
ployé pour donner un réchaud néceffeire 
à quelqu'un des fours. Quand l'air du lieu 
pu font les fqjirs reçoit une augmentation 
de vapeurs , il la partage bien-tôt avec ce- 
lui qui remplit leur cavité; ce dernier ai* 
devient plus humide, &, ce qu'il y a de 
plus fâcheux, c'eft qu'il le devient (ans 
jju'on s'en aperçoive ; fon humidité peut 
s'accroître aflèz pour être capable de faire 
de mortelles impreffions dans l'intérieur 
*les œufs, fans qu'on en foit averti par 
aucun ligne extérieur ; tout paroît trèsr- 
(èc dans l'intérieur du four; (es parois, fe 
«dsflbus de (on couvercle , les coques des 
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neufs ne donnent aucune marque d'humi- 
dite , quoique l'air qui les touche conti- 
nuellement en (bit très-abreuvé. On ne 
cherche point, ou l'on cherche trop tard 
à apporter remède à un mal qu'on ne con*» 
noît point ; pour bien conduire un faur * 
ii paroît donc qu'outre l'inftrument qui 
nous apprend continuellement ie degré 
de chaleur de fon air, il nous en faudroit 
un qui nous inftr uisît de fbn Segré d'hu- 
midité; qu'outre le thermomètre, il ferait 
néceflàire d'avoir dans chaque four un 
hygromètre. 

Les Phyficiens ne connoiflènt encore 
aucun infiniment de ce dernier genre y 
dont iis (oient fâtisfàits; quoiqu'on en ait 
imaginé & conftruit de bien des fortes,, 
on n'eft point parvenu à nous en procu- 
rer dont les degrés foient comparables* 
comme le font ceux des thermomètres 
<onftruits fttr les principes que nous avont 
donnés ; on ne (ait point faire des hygro* 
mètres au moyen defquels des obferva- 
teurs placés en dîfférens endroits puiflênt 
fe rendre compte mutuellement des va- 
riations journalières en humidité, de l'air 
dans lequel ils vivent. Quoi qu'il en foi* 
des imperfections des hygromètres coiv- 
Hus, après avoir défefpéré de m'en pou* 
*ok fervk utilement pour nos fours, me* 
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obfervations m'ont fait penfer à un moyen* 
de s'aflurer de l'état aftuel de l'air des 
fours par rapport à l'humidité , très-aflbrti 
à ceux qui doivent y avoir recours, parce, 
qu'il eft extrêmement fimplc, & fi fimplc 
que je n'ofèrois lui donner le nom d'hy- 
gromètre, car puis- je ofèr donner ce nom 
à un œuf! 

Avec un œuf on peut à chaque heure; 
du jour reconnoître fi l'on a lieu d'être 
tranquille fur l'état de l'air du four par 
rapport à fon degré d'humidité , ou fi l'on 
a quelque chofe à craindre de celle dont U 
eft chargé , fii'on doit y apporter remède y 
on n'a qu'à mettre dans le four un œuf 
deflus les autres ou à côté d'eux , qui n-'ak 
pas leur degré de chaleur à beaucoup 
près ; pli» il eft froid , & mieux il remplit 
îa fonction d'un hygromètre très^fenfibie. 
Au bout de quelques minutes ou d'un 
demi -quart d'heure au plus, on ira. 
examiner fî la coquille eft devenue hu- 
mide , fi non feulement elle eft humide , 
fi elle eft même couverte d'une couche 
de gouttes d'eau; enfin de quart d'heure 
en quart d'heure , ou de demi - heure 
en demi-heure r on reviendra voir fi la. 
coquille eft reftée mouillée, ou fi ; elle 
eft devenue sèche. Lorfque la coquille de 
l'œuf n'eft point, devenue, fenfiblenieflfc 
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humide dans le four, on peut regarder 
l'air dont H eft rempli comme aufli peu 
chargé de vapeurs qu'on doit le defirer, 
& on peut être fur que s'il fè confèrve 
aufïî pur pendant toute la durée de la cou- 
vée, elle fera très-heureufè; mais l'air eft 
chargé d'une quantité de vapeurs beau- 
coup trop grande, fi l'œuf ne devient fèc 
qu'au bout de plufieurs heures. II y a eu 
<ics temps où j'étois trop aife à contenter, 
où Je ne me défiois pas de l'état de I air, 
lorfque je voyois les œufs cefler d'être 
humides après une heure ; je fuis devenu 
de plus en plus difficile à fàtisfàire fur cet 
article, à mefure que mes expériences fe 
font multipliées. II eft vrai que j'ai eu des 
couvées qui m'ont donné une quantité 
honnête de poulets , quoique l'œuf mis. 
froid dans le four y fut fbuvent refté hu- 
mide pendant une demi-heure ; mais pour 
avoir un fuccès complet, il faut que l'œuf 
mis dans le four n'y contracte aucune 
humidité fènfible. 

Au refte cet examen de l'état de l'air 
{lu fbur^>ar rapport à l'humidité, n'eft 
pas d'une auffi grande fujétion que ce que 
je viens de dire ci-defTus le pourroit faire 
penfêr; une fois fait, il ne demande à êtrç 
réitéré que quand on a quelque lieu de 
foupçonner que l'air du lieu des fours a 
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4té rendu plus humide, foit par de nou- 
yeau fumier qui y a été apporté, foit par 

2uelqu'autre caufe ; c'en eft aflez de le 
ire une fois par jour; il n'eft pas néce£- 
faire même de le faire tous les jours; au 
moins cet examen ne fàuroit-il prendre 
beaucoup de temps, celui qu'il demande 
£ réduifant au temps néceflàire pour met- 
tre un œuf dans le four, & à venir voir 
un demi-quart d'heure après s'il y a pris 
de l'humidité ; s'il n'en donne aucune 
parque, tout eft iàit. 

L'eau qui couvre bien -tôt de toutes 
parts la coquille de l'œuf qui eft entré 
froid dans le four, fe trouvoit dans l'aie 
dont cette coquille a été environnée : je 
ne m'arrêterois pas à le faire remarquer , fi 
je ne craignois qu'il ne vînt à d'autres une 
idée de fon origine toute différente , la 
première qui (e préfenta à moi , & dans 
laquelle je fuis refté juiqu'à ce que j'aie 
eu befbin de l'examiner. La première fois 
que je vis des œufs tenus dans le four de? 
puis un temps aflez court, tout mouillés, 
je penfai qu'ils l'étoient par la liqueur qui 
en avoit tranlpiré; j'admirai l'abondance 
de la tranfpiration qui fe fàifbit dans les 
premières heures où un œuf étoit couvé* 
Un œuf que j'euflè rendu auflï chaud que 
leux du four avant que de le placer auprès 
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«Peux , m'eût défabufé de cette prétendue 
merveille plutôt que je ne l'ai été; j'aurais 
yû cet eeuf fe conferver fec entre mes 
mains, quoique le degré de chaleur que 
je lui avois fait prendre eût dû occafion- 
11er dans fbn intérieur* une tranfpiration 
plus confidérabie que celle qui s'y ferait 
faite s'il étoit entré tout froid dans ie four. 
Si dès qu'un œuf paraît couvert de gouttes 
d'eau on le retiroit du four pour Teffqyer 
& le laifler un peu refroidir, & qu'enfuite 
on le fît rentrer dans le four, il s'y mouil- 
lerait encore , & foumiroit une nouvelle 
couche d'eau au bout d'un quart d'heurç: 
quelqu'un qui voudrait répéter pendant 
plufieurs heures de fuite la même ma- 
nœuvre, fè convaincroit bien-tôt que les 
couches d'eau qu'il auroit ôtées à l'œuf 
n'auraient pu venir de fon intérieur, que 
la quantité d'eau qui en pourrait être tirée 
ûinfî en vingt-quatre heures, ne {aurait 
être fournie par (es liqueurs, quand elies 
paieraient prefque toutes au travers de la 
coquille. 

- Ce n'eft donc point du dedans , c'eft 
du dehors de l'œuf mis froid dans le four 
que lui vient toute leau qui paraît fur fit 
coquille; l'explication même du fait lert 
à le prouver, parce qu'elfe nous apprend 
qu'il fe pafle ici ce qui fe pafle dans des 
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cas analogues. Lorfqu'on remplit un verre 
d'eau , de vin ou de quelqu'autre liqueur 
que la glace a rendu extrêmement froide , 
Ja furface extérieure du verre ne tarde pas 
ji je ternir > bien-tôt une vapeur humide fe 
dépofe deflus; la couche des particules 
aqueufes miles les unes fur les autres & les 
unes auprès des autres, devient fenfible, 
elle mouille le doigt qui frotte le verre, 
£ qui par fon frottement lui rend la tranf- 
parence. Pour peu qu'on ait de teinture 
de phyfique, on fait que la vapeur qui 
mouille le verre n'a pas pafîe par fes pores, 
qu'elle éloit dans l'air, que c'eft à l'air que 
le verre l'a ôtée : le verre en refroidiflànt 
l'air & les vapeurs dont il étoit chargé j 
les a condenfées , il a fait perdre à celles-ci 
$c le volume & le mouvement auxquels» 
files dévoient leur état; les particules con- 
tiennes font venues à Ce toucher, fe font 
jointes enfèmble & font retournées à l'état 
{l'eau ; les petites gouttelettes qui ont ren- 
contré le verre, s'y font attachées, comme 
toute eau doit s'y attacher : un carreau dç 
verre, un morceau de verre plat qui au* 
joit été autant refroidi par la glace (ans 
çtre mouillé, & expofé à l'air ordinaire, 
y fèroit couvert bien- tôt fur Tune & l'au- 
tre de fes furfaces de gouttelettes d'eau» 
comme feft. Ja furface extérieure du verrt 



dby Google 



contre les vapeurs du fumier. i%£ 

rtmpli d'une liqueur friifè à fa glace. 

Ce qui arrive au verre refroidi par li 
glace Se environné d'un air tempéré, ar- 
rive à l'œuf moins froid , mais mis dani 
tin air beaucoup plus chaud. Quoique là 
inamère dont Peau (è convertit en vapeurt 
Renferme encore pour nous bien des obfc 
curités , quoique nous ne fâchions pai 
aflèz ni fous quelle forme elle eft alors 
dans l'air > ni comment elle y eft foâtenuei 
cent expériences qu'il fèroit auffi long 
qu'inutile de rapporter ici, ont appris que 
lorfque i'air qui- eft chargé de vapeurs eft: 
Refroidi , que lorfqu'il perd un certairt 
nombre de fès degrés de chaleur, ii nù 
peut plus foûtenir la quantité de vapeurs 
qu'if foutenoit auparavant ; que ces va- 
lseurs abandonnées à elles-mêmes, & plus! 
rapprochées les unes des autres, viennent 
à former des gouttelettes d'eau : Pair dont 
la température étoit de fèpt à huit degrés 
au deflus de la congélation, dépofè de ces 
gouttelettes d'eau fur les parois du verre, 
qui n'ont , par exemple , qu'un demi-de- 
gré ou un degré au deflus de la congéla- 
tion : l'œuf qui , lorfqu'il entre dans le 
four , n'a que 12, 1 y ou 20 degrés de 
chaleur au deflus de la congélation, 8c 
qui fe trouve dans un air qui en a 3 a 
degrés, oeçafionne auffi la réunion des 
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vapeurs de Pair qui le touche, en goutte- 
lottes ; celles-ci s'attachent à (à coquille. 
. L'œuf devient un hygromètre d'autant 
plus fenfible & plus parfait, qu'il y a une 
plus grande différence entre fà tempéra- 
ture & celle de l'air du four : de deux œufs 
mis en même temps dans le four, celui 
qui fera le plus froid fera plutôt recou- 
vert d'une couche d'eau , & reftera mouilla 
plus long- temps ; l'eau qui s'eft attachée à 
l'un & à l'autre ne leur fera enlevée , ne 
fera remife en vapeur, que quand ils au? 
font pris un degré de chaleur qui fe rap- 
proche de Celui du four. Si on faifoit 
prendre à un œuf ie degré de froid de la 
congélation , il pourroit le Couvrir d'hu- 
midité dans un four où un œuf qui y 
feroit entré chaud de lo degrés fèroit 
refté fenfiblement fec; mais il n'efl pas 
necefTaire d'avoir recours k un hygromè- 
tre fi fenfible , les œufs étant en fureté dans 
un four Iorfque fon air n'eft pas âflez 
chargé de vapeurs pour fe les laiflèr ôter 
-par Un œuf dont la température eft d en- 
viron 20 degrés. 

Ce que nous venons de dîne nous 
conduit à une remarque fur l'attention 
<|u'on doit avoir à tenir le degré de la 
chaleur à 32 degrés, quoiqu'on pût fa 
iaifler tomber plus bas fans que le poulet 
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€h fouffrît; mais il pourroit alors avoir 
plus à fouffrir des vapeurs; plus l'air dans 
lequel elles (ont, eft chaud, & plus la ma- 
tière qui les forme eft raréfiée; d'où il fuit 
que, toutes chofès d ailleurs égales, h 
quantité d eau répandue dans l'air d'un 
four fera d'autant moins grande que cet 
air aura un plus grand degré de chaleur. 

Toutes les matières auxquelles l'hu* 
midité s'attache aifément, & qu'elle a de 
la peine à pénétrer, pourroient, comme 
l'œuf, faire un hygromètre à four: de la 
traie, du bois, &ç. n'y fèroient pas pro* 
près, parce qu'ils pourroient boire l'eau f 
& qu'on ne verroit pas ce qui en auroit 
été bû. Les matières qui ont la fingulière 
propriété de ne pas fouffrir que la rofee 
s'attache à elles, comme l'argent & d'au- 
tres métaux, ne conviendraient pas non 
plus à cet ufage; mais il n'y a rien de plus 
commode qu'un œuf à ceux qui en font 
couver Se qui en manient journellement, 
& même à différentes heures du jour : il ne 
leur en coûte pas même un œuf pour faire 
leur hygromètre , car ils peuvent faire cou* 
ver celui qui en a fait la fbndion : s'ils 
Veulent fe fèrvir toujours du même , ils 
n'ont qu'à le vuider ôc remplir fà coque 
de cire, de fuif ou de quelqu'autre ma- 
tière folide; la coque vuide ne ieroit pas 



dby Google 



i 8 8 5 e Mém. Des précautions 

im auffi bon inftrument , elle ne refroi-* 
diroit pas auffi long-temps l'air qui la tou^ 
cheroit, elle s'échaufferoit trop tôt. 

II y a bien des avantages à tfrer de M 
tonnoiflànce de l'état de l'air du four; 
que donne Phygromètre: lorfqu'il ap- 
prendra que l'air y eft trop chargé dé 
vapeurs , on différera de lui confier des 
*eufs s'il n'en a pas encore, ou, s'il en a 
déjà, à y en faire entrer de nouveaux : on 
fera averti quand H fera temps d'employer 
Éout ce qu'on fait de moyens pour dimi- 
nuer l'humidité du lieu où font les fours; 
pn ouvrira porte & fenêtres pour augmen- 
ter, autant qu'il eft poflïble, les couranS 
cl'air, pour emporter celui qui s'eft fur- 
chargé d'humidité. Mais il y a des lieux, 
& je n'en ai eu malheureufèment que de 
tels à ma difpofîtion,dans lefqueis on né 
peut pas avoir les fenêtres néceflàires pour 
produire un renouvellement d'air fuffi- 
iant; c'eft à quoi on peut fuppléer en partie 
par divers expédiens : un dont je ne me fuis 
pas encore fervi , & qui ne fauroit manquer 
«l'être bon, c'eft: de faire renouveler l'air 
par le moyen d'un ventilateur quelcon- 
<jue; on en pourroit avoir un fiiffifànt 
dans un éventail long de plufieurs pieds, 
A auffi large que le permettroit la hauteur 
du planchée auquel il feroit fufpendu. II y 

a mille 



dby Google 



contre les vapeurs du fumier. 2 Sp 

a mille manières de difpotèr un pareil 
éventail , de façon qu'on le pût faire mou- 
voir aflèz vite; il peut être fait de plan- 
ches minces ou de carton ; il balayera l'air 
qui a trop croupi & déterminera de l'air 
nouveau à venir prendre fà place. 

Un autre expédient dont j'ai fait ufâgc, 
m'a paru propre à empêcher l'air d'un four 
d'être trop chargé de vapeurs, lorfque 
l'air du lieu où il eft , lui en peut fournir 
en trop grande abondance : j'ai penfe à 
faire entrer continuellement dans le four 
un air nouveau & exempt de toutes les 
vapeurs qui s'élèvent du fumier. On con- 
noît aflez les porte -veftts des foufflets 
des fourneaux d'orfèvres , & des foufflets 
d'orgues; on fait que ce font des tuyaux 
de bois de forme quarrée, ou parallélé- 
pipède; j'ai fait entrer le bout d'un de 
ces tuyaux dans le fond d'un four qui 
avoit été percé pour le laiflèr paflèr*; le ♦ H.VIH, 
bout de ce tuyau* s'élevoit de trois à fig V]^ 
quatre pouces , & étoit couvert d'une pla- 
que de fer-blanc percée comme un arro- 
fbir, d'un grand nombre de trous: j'ai 
même fait attacher quelquefois fur ce 
bout cinq tuyaux de fer-blanc qui par- 
toient d'une même baie * , & qui en s'éle- * Figare z 
vant s'écartoient les uns des autres; cha- *, a, a t c, * 
cun de ces cinq tuyaux étoit auffi percé 
Tome I. N 
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en arrofoir. Ce premier tuyau de bois étoit 
vertical, fon bout inférieur étoit affemblé 
t vfn, a vec un tuyau horizontal * prolongé juk 
l%dc ' qu'à ce qu'il fût hors du lieu ,des fours; 
pour l'en faire lbrtir je n avois eu qu'à 
faire faire un trou quarré d'un diamètre 
proportionné au fien , dans une cloifon de 
planches qui féparoit la remife confacrée 
aux fours , d une qui fervoit à un carroffe ; 
quand on auroit eu une cloifon de plâtre, 
ou même un mur ordinaire à percer, l'o- 
pération n'auroit rien eu de fort difficile. 
Le bout du porte-vent étoit emboîté avec 
* '• un entonnoir de bois* de figure pyrami- 
dale à bafe reflafigle; chaque côté de fon 
ouverture avoit dix pouces de long, &; 
l'entonnoir en avoit quinze à feize de pro- 
fondeur; fon ouverture étoit tournée vers 
la cour. L'air pouffé dans cet entonnoir 
ne pouvoit manquer de tendre vers le four, 
il y arrivoit chaud; fa pofition un peu 
plus baffe que le fond du four, montres 
qu'il étoit recouvert par la couche de fu- 
mier. Pour affurer la durée du porte- vent* 
pour empêcher le fumier de le faire pour- 
rir trop vite, j'avois eu l'attention de fairç 
enduire celui d'un four, de gaudron fur 
lequel du plâtre fec avoit été jeté, & de 
fiire couvrir d'une couche de plâtre celui 
4'un autre fowr, car j'ai employé de ce* 
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porte -vents pour deux différera fours. 
L'ufage que j'en ai fait a répondu à mon 
attente ; l'air n'a pourtant pas toujours été 
fourni au four par le porte-vent en auflî 
grande quantité que je Peuflê voulu ; mais 
quand l'hygromètre avertiflbit que l'air 
du four contenoit trop de vapeurs, pour 
déloger promptement cet air, pour le 
mêler avec beaucoup d'air pur , je n'avoir 
qu'à faire fbuffler dans le porte- vent avec 
un foufflet à deux âmes, c'eft-à-dire, avec 
un de ceux dont le fouffle eft continu. 

Outre les vapeurs qui s'élèvent de fa 
couche du fumier , il y en a dont la fburce 
eft dans le four même 2 il tranfpire con- 
tinuellement des œufs une matière qui ne 
doit plus être reportée dans leur intérieur: 
îa quantité de cette matière eft d'autant 
plus grande que le four contient un plus 
grand nombre d'oeufs : des expériences 
dont nous avons parlé , nous apprennent 
que le poids de celle qui a été répandue 
dans le four pendant un peu plus de vingt» 
jours , eft égal environ à la cinquième 01* 
fixième partie du poids du jaune & du 
Blanc de tous les œufs qui ont été couvés ; 
mais ces expériences ne fàuroient nous 
apprendre Pefpace qu'occupe une pareille 
quantité de matière , foit liquide, foit fb- 
iide, changée en vapeurs; fi celles qui 

Ni; 



dby Google 



î$i 5 c Mém. Des précautions 

s'échappent chaque jour des œufs, s*ac- 
cumuloient dans le four, Ton air en feroif 
furchargé, & probablement rendu très- 
impur ; mais il y a toujours une circula- 
tion d'air , lorfque tous les regiftres du 
couvercle ne font pas bouchés , qui en- 
traîne à chaque inftant aflèz de ces vapeurs 
pour qu'il n'y ait rien à redouter de ce qui 
en refte. La néceflîté où eft la poule de 
fe lever chaque jour de defïus fon nid pour 
prendre de la nourriture , eft peut-être très- 
utile aux œufs qu'elle couve , en ce que 
clans le temps où elle cefle de les couvrir, 
l'air qui croupiffoit fous elle , qui s'étoit 
rempli des vapeurs fournies par la trans- 
piration des œufs & par celle du ventre 
de la poule même, eft entraîné & rem- 
placé par un air plus pur. Je me fuis rap- 
pelé depuis que j'ai eu fait ces réflexions, 
que prefque tous les œufs de quelques 
couvées confécutives fe gâtèrent fous une 
poule d'Inde qui avoit une inclination 
de couver qui n'eft pas rare dans les oi- 
feaux de cette efpèce ; pendant trois mois 
de fuite elle ne fe dégoûta pas d'une fonc- 
tion fi ennuyeufè en apparence ; elle paf- 
foie quelquefois plufieurs jours for fes 
œufs fans les abandonner; elle étoit fort 
contente de ce qu'on lui épargnoit la 
peine de fe lever en lui donnant à maiigçr 
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& à boire dans 1 (on nid ; mais il y a toute 
apparence que (à confiance à tenir (es œufs 
chauds les faifoit corrompre, parce qu'elle 
empêchoit i'air dans lequel ils étoient de 
fc renouvelles 

M, l'Abbé NoIIet qui (ait fi bien fui- 
vre la Nature pas à pas , dont la facilité 
à imaginer des expériences ingénieules 
eft tfuffi connue que (on adrefle à les exé- 
cuter , après m'avoir entendu parler de la 
manière de faire éclorre des poulets par 
le moyen des couches de fumier , ne tardai 
pas à en vouloir faire l'efïài : dans le pre*- 
mier qu'il fit à la Meute, il ne vit éclorrê 
qu'environ le tiers des poulets; les deurt 
autres tiers de ceux qui auroient dû naître j 
périrent dans les œufs. II ne manqua pat 
de me confidter fur ce qui avoit pu ôter 
la vie à ces derniers fi près du terme : peu 
de mots fuffirent pour le convaincre de ce 
qui a été dit fi au long dans ce mémoire f 
qu'il n'en filloit pas chercher la caufe ail- 
leurs que dans les vapeurs mêlées en trop 
grande quantité avec l'air du four. Aux 
moyens que Je lui indiquai pour empê- 
cher ces vapeurs de s'accumuler, il me 
propofà d'en ajouter un autre ; pour imi- 
ter plus parfaitement ce qui Ce paffe dans 
les couvées faites par lefc poules , il penfa 
qu'il conviendroit de faire fortir du four 

N iij 
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les paniers d'oeufs une ou deux fois par 
jour, & de les éventer. J'applaudis à fbn 
idée qu'il mû en pratique dans une fé- 
conde couvée; celle-ci fut faite à la vérité 
par un fumier qui devoit donner moins 
de vapeurs qu'il n'en avoit donné pen- 
dant la durée de la première: cette fe* 
conde couvée étoit compofée de fbixante 
ceufs , dont trente fe trouvèrent clairs i 
elle étoit donc réduite à trente œufs capa- 
bles de donner des poulets, vingt- huit 
poulets en éclorrent. De tirer les paniers 
d'oeufs des Fours & de les éventer , eft une 
pratique que j'ai auffi tentée ; elle me pa- 
roît très-propre à empêcher le féjour de 
la vapeur due à la tranfpiration des œufs^ 
êc à renouveHer l'air du four qu'on évente 
auffi après en avoir retiré les paniers ; mais 
ii l'air qu'on fait fortir en éventant, eft 
remplacé par un air trop humide qui fe 
tient au deffus de la couche de fumier , les 
poulets ne feront pas fauves par cette opé- 
ration ; d'ailleurs elle ne m'a paru aucune* 
ment nécefîâire aux fceufs couvés dans les 
fours échauffés par la feule chaleur de ceux 
des boulangers : il n'y a à chafler autour 
<ie ceux-ci que les vapeurs fournies par leur 
tranfpiration, elles Ce diffipent fuffifâm- 
ment par la circulation ordinaire de l'air , 
& par celle qui eft augmentée toutes les 
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Toîs qu'on ouvre la porte du four pour 
examiner l'état des œuft & de la chaleur* 
Tant de précautions que nous avons 
enfeigné à prendre pour faire éclorre avec 
fuccès des poulets dans des couches de fu- 
mier , ne dégoûteront-elles pas de le ten- 
ter ï le nombre des accidens qui ont été 
expofés & auxquels nous avons cherché 
des remèdes , ne fera-t-il point regarder 
cet ouvrage comme trop difficile î ai l'on 
avoh entendu faire rénumération de tous- 
les accidens qui peuvent empêcher une ré- 
colte d'être heureufè , peut-être n'oferoît- ' 
on entreprendre de labourer la terre , ni 
rifquer d'y femer chaque année une grande 
«Jttontîré de bled & de grains de toutes 
cipèces , qu'après avoir été rafluré par 
des expériences journalières : Je puis aufïi 
ïafïiirer par le fuccès des expériences qui 
m'ont donné autant de poulets que j'en 
pouvois attendre, & par celles qui, quoi- 
que tentées par d'autres perfonnes que je 
n'aVois pas encore afTez inftruites à mon 
gré, orit cependant eu une réuffite com- 
plète. Ce qui a réuffi une fois en matière 
de phyfique, réufllra toujours fi l'on fait 
faire retrouver enfemble les mêmes cir- 
conftances : ici les circonftances néceflài- 
res (ont connues , & lie font pas difficiles 
à raflèinbJer. Tout l'objet de ce mémoire 

N iii; 
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peut être réduit à quelque chofè de très- 
fimple & d'aifé à pratiquer; on y a fait voir 
de quelle conféquence il eft de ne pas 
Iaifl*er v féjourner dans le four un air trop 
chargé w de vapeurs : un œuf donne un 
moyen bien facile de connoître fi l'air en 
cft auflî privé qu'il eft néceflàire qu'il le 
loit ; on n'a pas même befoin d'y avoir re- 
cours lorlqu'on a eu attention de dreflèr la 
couche avec un fumier qui n'eft pas excet 
fivement humide, qui n'a pas été imbibé 
d'eau par la pluie qui a tombé deffus , & 
ïorfque cette couche , ou , ce qui eft la 
même chofe , les fours ont été établis dans 
une grange élevée & bien percée , ou , au 
défaut d'une grange, dans un lieu ouvert 
de quatre côtés , & où il y a toujours un 
courant d'air, alors toutes les précautions 
dont j'ai parlé font rendues inutiles; il no 
faut plus ni porte- vent, ni énorme éventail, 
on n'eft point obligé de tirer les paniers 
d'œufs du four ; fans tous ces foins les cou- 
vées auront le fuccès qu'on peut defirer. 

Mais quel eft-il ce fuccès qu'on peut 
raifonnablement attendre! quel rapport 
peut avoir communément le nombre des 
poulets éclos à celui des oeufs qu'on aura 
fait couver î en naîtra-t-il autant propor- 
tionnellement dans les fours que fous les 
poules l Ce font des queftions qui doivent 
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être faites par tous ceux pour qui de 
faire éclorre des poulets n'eft pas un ob- 
jet de pure curiofité. Les entrepreneurs 
des fours d'Egypte nous mettent en état 
d'y répondre ; ils fè contentent , comme 
nous l'avons déjà dit, d'avoir des poulets 
des deux tiers des œufs qu'ils ont fait 
couver : néanmoins le vrai terme de com- 
paraifon d'où il nous fàudroit partir ici , 
feroit la quantité moyenne des poulets 
nés d'eeufs couvés par des poules ,. & ce 
terme nous manque ; ceux qui font couvée 
des poules ne font pas gens à s'embar- 
rafïèr de faire les obfervations fur leP 
quelles de pareils calculs devroient être 
fondés ; celles que j'ai faites pendant deux 
années confëcutives, ne me paroiflent pas 
iuffire pour établir cette quantité moyenne 
des poulets qui naiflent d'œufs mis. fous 
des poules : j'ai néanmoins tenu pendant 
ces deux années un regiflre exa& des 
ceuft que je leur ai donnés & des poulets 
qui en font éclos ; mais je crois avoir eu. 
plus de mauvaifes couveufes qu'il n'efl 
ordinaire d'en avoir , & que les accidens 
qui empêchent les poulets de venir à bien, 
ont été moins rares & ont été plus raP 
fèmblés chez moi , qu'ils ne le font com- 
munément. Le produit en poulets dans 
chacune de ces années ? a été audefTous 
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du tiers du nombre des œufs ; je penlc 
qu'en général oi^ne le mettra pas trop 
bas en le prenant égal à la moitié de la 
quantité des oeufs couvés , il eft au moins 
très-prouvé qu'il doit être mis au deflbus 
des deux tiers du nombre des œufs, û le 
produit en poulets des fours d'Egypte 
n'a pas été arbitré à trop peu. Les œufs ne 
font point expofés dans les fours à autant 
d'accidens qu'ifs le font fous les poufes : 
iln'eft pas rare que celles-ci caffent quel- 
ques-uns de ceux fur lefquels elles font 
pofées , il y a même des couveufes mal- 
adroites qui diminuent confidérablement 
le nombre de ceux qui leur ont été don- 
nés ; j'en ai eu qui de treize œufs en ont 
caffe quatre à cinq , foit en fe pofànt defliis 
trop pefamment , foit en les fàifant changer 
de place à coups de bec trop peu mefîirés. 
Il y en a d'autres dont on a encore plus à 
fe plaindre, qui en mangent de temps en 
temps quelqu'un ; d'autres qui, après être 
reftées fur les œufs pendant un certain nom- 
bre de jours , fe dégoûtent d'un genre de 
vie qui paroît fort propre à ennuyer , elles 
les abandonnent pour reprendre leur pre- 
mière façon de vivre. J'ai vu faire pis à 
d'autres poules , j'en ai vu qui ayant perdu 
enfin patience peu de jours avant celui 
où les poulets dévoient éclorre ; caflbient 
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impitoyablement les œufs à coups de bec 
les uns après les autres, &, ce qui en étoit 
une fuite néceflaire , donnoient la mort à 
des poulets à qui elles fàifbient voir le \o\xt 
trop tôt. Trois aventures de cette efpèce 
m'arrivèrent dans des circoriftances très- 
propres à me les faire remarquer. «Pavois 
raffemblé une fuite d'oeufs de poules qui 
àvoient été affoaies avec des mâles de 
différentes efpèces , j'étois curieux d'ob- 
fèrver les particularités qui en réfulte- 
roient ; ne fâchant pas alors faire couver 
dçs œufs dans des fours , je donnai une 
partie de ceux qui m'étoient précieux, le 
x 6 mars, à la première de mes poules 
qui parut defirer de couver : le 15 avril 
elle commença par cafler un de ces œufs 
à coups de bec , elle en caflà deux pen- 
dant la nuit fuivante , & le refte le lendé- 
tnain ; les petits étoient auffi avancés qu'ils 
îe dévoient être. Il eût été plus fimple à 
la poufe de quitter le nid , û l'ennui dé 
refter trop long-temps dans une même 
place l'eût fèul déterminée à un procédé 
cruel pour les petits à qui elle- devoit 
donner la naiffance : puisqu'elle y refta 
après avoir caffé les premiers cfeufs , ne 
fertible-t-il pas qu'elle étoit tourmentée 
par l'Inquiétude de ne voir pas paroître 
au jour les pouflins âuflî-tôt qu'elle les 

Nvj 
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avoit attendus, qu'elle croyoit leur rendre 
un bon office en faifànt avec (on bec ce 
qu'ils auroient dû faire avec le leur l Quel 
que fût le motif qui la fit agir, un pareil 
motif fut caufè que les œufs de deux autres 
couvées eurent le même fort ; la féconde 
fût faite par une autre poule ,. & la troi- 
fième par la première , qui % après avoir 
couru pendant quelques jours, montra 
une envie bien déterminée de couver : 
«'ayant pas une autre poule dont je pûflè 
difpofer , je lui confiai de nouveaux œufs 
qu'elle traita comme elle avoit traité les 
premiers : ce ne fut encore que peu de 
jours avant que les poulets dûfïènt naître 
que les œufs de l'une & de l'autre poule 
furent cafTés à epups de hee. 

II n'y a point de poules auffi confiantes 
dans la volonté de couver, que les dindes : 
j'ai voulu tirer un parti d'une inclination 
aufïî propre à multiplier les poulets & les 
cannetons que les dindonneaux , qu'on 
n'en tire pas afTez dans les campagnes ; j'ai 
fait couver en même temps plufieurs din- 
des , auxquelles je retirois les petits à me- 
fure qu'ifs naiflbient fous elles ; je les rem- 
plaçois par de nouveaux œufs : quelques- 
unes ont perfévéré à refter fur leurs œufs, 
dont je ne les Iaiflbis pas manquer, pen- 
dant plus de cinq à fix mois : après un fi 
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long terme elles s'obftinoient encore à fe 
tenir dans l'attitude de couveufes , quoi- 
qu'elles n'euflent plus d'oeufs , & que je 
refiifàfïe de leur en donner. Une de ces 
obftinées couveufes m'a pourtant fait per- 
dre des œufs non feulement en les écfa- 
fant , ce qui eft encore plus ordinaire aux 
dindes qu'aux poules communes, mais 
d'une façon plus fingulière. Elle avoit éta- 
bli fon nid^dans un endroit élevé de terre 
d'un pied & demi , entre un mur & une 
loge à chien , où il étoit à couvert : comme 
c'a été ordinairement dans la vue de faire 
certaines obfèrvations que j'ai fait couver 
des œufs par de* poules ou par des dindes „ 
il y avoit prefque toujours quelques mots 
d'écrits fur ceux que je faifois paflèr fous 
des couveufes, n'eût-ce été que la date 
du jour où ils avoient commencé à être 
échauffés ; il me parut fingulier de trouver 
lui matin au milieu d'une cour deux de ces 
œufs écrits, deux de ceux que j'avois con- 
fiés à la dinde dont je viens de parler. Je 
ne fàvois ni par quel animal, ni comment 
ils avoient été portés à plus de quinze à 
feizepas du nid; j'eus par la fuite occa^ 
fion d'apprendre que cet ouvrage avoit été 
fait par fa dinde même : je la furpris hors 
de Ton nid , tenant dans fon bec un œuf 
qu'elle alla pofer fort doucement à terre > 
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après quoi elle retourna fe mettre fur leS 
autres œufs. Je l'ai fiirprife plufîeurs autres 
fois fàifant ce manège pendant le cours 
de deux années , dans chacune defquelles 
elle a couvé au moins quatre à cinq moié 
de fuite : les circonftances où elle le fui— 
fbit , méritent d'autant plus d'être connues 
qu'elles femblent nous déceler le motif 
par lequel elle y avoit été engagée. On 
n'eft pas feulement invité à fe fervif de 
dindes pour couver des œufs, parce qu'el- 
les couvent avec plus de perfevérance 
que les poules , on l'eft encore par la quan- 
tité d'œufs qu'elles couvent à la fois , qui 
cft pretque double , en certains temps , dé 
celle qui peut être mife fous une poule ; 
jt dis en certains temps , la dinde dont il 
s'agit, va apprendre la raifon de cette 
reftri&ion. Ayant fini une couvée dont la 
plupart des petits étoient venus à bien, je 
îaifïài fous elle deux œufs qui ne valoient 
ïien , jufqu'au lendemain , que je la fis ôter 
de (on nid pour y faire arranger vingt 
fèpt nouveaux œufs : cet arrangement fait- 
on lui laifîà la liberté de retourner à fort 
gîte ordinaire. Dès qu'elle y fut rendue 
& qu'elle s'y fut accroupie , elle parut 
effrayée de la nouvelle befbgne dont ^He 
avoit été chargée , du nombre des œufs 
qu'elfe avfcit à couver ; elle it mit à les 
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becqueter plus fortement qu'elle n'eût 
dû foire fi elle n'eût eu d'autre intention 
que de fes^atranger : elle en cafïà devant 
moi un des plus gros , un de poule de 
Caux. De crainte qu'elle ne poufsât plu» 
loin le ravage, je la fis retirer de defîus 
ion nid , d'où jefïs ôter neuf œufs : fur le 
champ on la laifla maîtrefîe d'y retourner ,, 
& elle y retourna ; loin de fonger à faire 
de nouveaux défbrdres avec (on bec, elle 
ne s'en fervit que pour arranger douce- 
ment & à fon gré les œuft qu'on lui avoil 
iaifles , qu'elfe parut couver avec plaifir. 

Pour mettre plus à profit le temps de- 
cette dinde , |e lui fis redonner à diverfès* 
reprifo , & cela en trois jours confëcutifs y 
les neufs œufs qu'on lui avoit ôtés; elle 
parut les bien recevoir: il lui déplut ce- 
pendant de voir le nombre de ceux qu'elle- 
avoit à couver trop augmenté, elle (è dé-* 
termina à le diminuer en portant avec fbrr 
bec hors du nid ceux qu'elle trouvoit de 
trop. Les deux premiers que je rencontrai 
dans la cour , <3c dont j'ai pafrlé cMeflus , 
étoient de ces œufs qu'elle avoit trouvé* 
furnuméraires. En différens jours elle s'en 
retrancha de la même façon cinq de ceux 
qui lui avoient été donnés ; dans la fuite 
plus le temps de couver fut prorongé r \ 
moins elle voulut fouffrir d'çeufcfous elle? 
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après avoir eu pendant plus de trois mois 
l'unique fondtion de relier dam une même 
place , dès que ie nombre des œufs mis 
fous elle alioit par-delà quatorze à quinze , 
elle prenoit le parti d'en caflèr ou d'en 
tranfporter jufqu'à ce qu'elle les eût ré- 
duits à ce nombre. 

Elle conferva le même génie Tannée 
fuivante ; elle montra même de meilleure 
heure qu'elle ne vouloit être chargée que 
d'un certain nombre d'œufs : de vingt-fept 
œufs dont on avoit compofé fa première 
couvée , elle n'en conferva que vingt-un 
eu vingt-deux ; dans le premier jour & le 
fuivant elle en porta cinq à fix hors du nid; 
par la fuite pourtant elle fe détermina à 
couver les vingt-fept, qui d'abord lui 
avoient paru faire un trop grand nombre. 

Malgré l'inaftion dans laquelle eft une 
femelle qui couve, un aflez léger examen 
de fbn attitude apprend qu'il y a une 
forte de fatigue pour elle, & d'autant plus 
grande qu'elle s'affe&ionne davantage à 
couver cks œufs qui occupent une fùr- 
fàce plus confidérable ; elle ne tient pas 
alors fès aîles appliquées immédiatement 
contre fon corps : les zélées couveufès , 
celles qui veulent échauffer à la fois le 
plus d'œufs qu'il leur eft poffible , les en 
«cartent, & les en écartent d'autant plus 
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qu'elles ont plus d'oeufs à couvrir. La 
4 dinde s'étoit apparemment trouvée fati- 
guée de teni^iès ailes dans un certain écar- 
tement pendant plusieurs mois confécu- 
tifs, elle ne voulut dans la fuite conferver 
que le nombre d'oeufs qui lui pcrmettoit 
de rapprocher les ailes du corps: lors- 
qu'elle commença la féconde année à cou- 
ver, l'attitude de couver vingt-fept œufs 
lui parut trop forcée, mais en couvant 
pendant quelques jours elle acquit la faci- 
lité d'écarter (es ailes avec moins de peine. 
Outre les déchets en œufs occafionnés 
par la mal-façon des couveufe, elles en 
produifent dans les poulets mêmes qui 
viennent d'éclorre; ce n'eft pas par mau* 
vaile volonté, c'eft fouvcnt par trop d'a£- 
fe&ion & de contentement qu'une mère 
applique trop fon corps fur celui d'un 
petit qui ne vient que de fortirde fà co»- 
quille ; ou qui n'a pas encore achevé de 
s'en tirer ; elle le preffe trop , elle l'étouffé. 
II eft aflez ordinaire de trouver dans cha- 
que couvée, & plusencore dans celles des 
dindes que dans celles des poules, des pe- 
tits qui eh naiffant ont été écrafés par leur 
mère ; auffi une couvée eft-elle regardée 
comme très-heureufe, lorfque de quinze 
ceufs il éclot une douzaine de poulets, 
car il arrive quelquefois qu'on n'en a qus 
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trois ou quatre d'un pareil nombre d'œuf?, 
Se même qu'un ou deux: la ménagère 
n'eft pas mécontente quand la couveufe 
-qui avoit quinze œufs dans fon nid , eft 
fuivie de huit à neuf poulets lorfqu'elte 
l'abandonne. Sans faire couver des poule* 
on aura des preuves de ce que nous ve- 
nons de dire-, fi on remarque à la campa*- 
gne celles qui canduifent de très -petits 
poulets; la fuite de celles qui en ont de 
nouvellement éclds , n'eft fouvent que de 
fept à huit , & quelquefois que de deux 
ou trois ; celles qui en ont une plus nom- 
breufe , l'ont (buvent aux dépens de quel- 
ques autres mères à qui on a ôté ceux 
qu'elles ont fait naître pour les donner à 
•conduire aux premières. 

Les caufès que nous venons de par- 
courir, qui diminuent fi confidérablemeflt 
!e produit en poulets des œufs couvés par 
«les poules , ne (ont point à craindre pour 
-tes œufs tenus dans les fours , ils n'y cou- 
rait pas rifque d'être cafTés ni d'être aban- 
donnés; les poulets y naiflènt tout à leur 
-aile, rien ne les y incommode, ils ne font 
point expofës à être écrafés par le poids 
d'une poule ou d'une dinde ; cependant 
iorfque plus des deux tiers ou les troîs 
quarts des œufs fécondés & couvés daris 
«tes fbttrs <fonneront des poulets r on doit 
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-être content du produit, & ne pas s*at^ 
tendre que communément il aille plus 
loin. J'ai fouvent eu un nombre de pou- 
lets égal à celui des œufs dans de très- 
petites couvées , dans celles qui n'étoient 
cornpofées que de fèpt à huit œufs ou de 
inoins; mais je n'ai jamais eu de grande 
-couvée dans laquelle il n'y ait eu des œufs 
en pure perte : il fera même rare d'en avoir 
d'auffi heureufe qu'une de celles qu'a eu» 
la fœur Marie à la communauté de l'Enfant 
Jefus; de trois ceps œufs mis dans un même 
tonneau, elle eut deux cens quatre-vingt- 
<feixe poulets; il ne lui en manqua que 
«quatre, qui même parvinrent à bêcher leur 
•coquille, & qui re périrent, à ce qu'elle 
penfe , que parce que leurs œufs avoient 
*été trop gênés par d'autres. Qu'on ne fê 
promette pas que cPaufll forts produits 
feront toujours la récompenfe des foins 
pris pour tenir constamment les œufs dans 
le degré de chaleur le plus convenable, âc 
pour en éloigner toute vapeur nuifibk t 
entre les germes qui ie développent, il y 
en a (ans doute de moins bien condition-* 
nés que les autres; le poulet qui en vient ^ 
efl: foible,îl croît, mais quelquefois pour 
terminer fà vie avant que d'avoir vu le 
jour , les uns plus tôt , les autres plus tard* 
De^ poulets meurent tout naturellement 
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très- jeunes, parce qu'ils font mal conftî- 
tués; pourquoi d'autres ne mourroient-ils 
pas dans la coquille par ia même railbn î 
Indépendamment de la caufe de mort qui 
peut dépendre de la mauvaise conftitu- 
rion des germes, nous avons vu que la 
contexture de la coquille peut occafîon- 
ner la mort de quelques-uns, (bit en ren* 
dant la tranlpiration trop ai fée , (bit en la 
rendant trop difficile: les poulets logés 
dans des coquilles trop poreufes doivent 
y périr, comme périflent ceux des œufs 
hardés, qui n'ont point du tout de co- 
quille ; d'autres dont la coquille eft trop 
compare, font naturellement logés com- 
me ceux dont la coquille a les pores obt 
trués par des vapeurs. Il n'eft qu'étonnant 
que les coques des œufs fe trouvent fi 
communément conformées comme elle? 
doivent l'être pour permettre que h tranfr 
piration ne pèche ni par excès , ni par dé- 
faut. Mais il nous refte encore à parler 
d'une clpèce de fours où les œufs feront 
moins expofés à une vapeur dangereufe, 
cjue dans ceux fcjui confident en un ton-> 
neau. 

Probablement nous aurons mieux réufïï 
à faire craindre les vapeurs de la couche de 
fumier pour les poulets renfermés dans 
leurs coquilles, qu'à diûiper les inquiet 
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tildes que nous avons données par rap- 
port au mal qu'elles leur peuvent faire. 
4 Un moyen dont je n'ai point parlé juf- 
qu'ici , a été encore employé pour empê- 
cher les vapeurs de s'accumuler dans les 
lieux où font les fours : j'ai fut couvrir la 
couche, en grande partie, de planches; 
entre ces planches il y en avoit d'échan- 
crées circulairement , qui embrafïbient 
chaque four de tous côtés : cette elpèce 
de plancher s'oppofbit à l'élévation des 
vapeurs ; l'air qui étoit au deiïus du plan- 
cher devoit donc en être beaucoup plus 
pur. Un autre bon effet de ce plancher étoit 
de conferver la chaleur de la couche , de la 
rendre plus durable , parce qu'elle mettoit 
fà furfàce à couvert des impreffions de l'air 
froid ; d'ailleurs l'humidité, fans laquelle le 
fumier ne fermenterolt pas, ou, ce qui eft 
h, même chofe, ne s'échaufferoit nulle- 
ment, lui étoit confèrvée. Les planches 
n'étoient point afïêmblées , je n'avois pas 
Cru que les réchauds qu'on eft obligé de 
donner de temps en temps, permi fient de 
les joindre enfèmble ; le plancher qu'elles 
fbrmoient, laifToit donc bien des vuidies, 
& même de grands vuides: on a employé 
à la communauté de l'Enfant Jefus de 
vieilles planches pour couvrir la couche 
d'un pareil plancher. J'ai defiré long-temps 
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de pouvoir en donner aux couches un 
auffi clos que le font ceux de nos cham- 
bres , un plancher qui embrafTât exa&e- * 
ment tous les tonneaux , & au deflus du- 
quel leur ouverture ne feroit élevée que 
de quelques pouces; alors il n'y auroit eu 
nullement à appréhender qu'il entrât dans 
les fours un air altéré par les exhalaifon* 
du fumier. 

Mais comment réchauffer des fours dont 
le corps Ce trouveroit au deflbus de ce 
plancher defirable î c'eft une difficulté à 
laquelle je n'ai pas fii voir de dénouement 
fetisfaifant. On auroit pourtant pu faire 
un plancher brifé, je veux dire, un plan» 
cher. dont il eût été permis d'enlever au 
befoin chacune des portions qui entou- 
reroient un four , qu'on défaflèmbleroit 
toutes les fois qu'il en faudrait venir k 
donner un réchaud , & qu'on raflèmble- 
roit dès que le réchaud auroit été donner 
il n'y auroit alors dés vapeurs répandues 
dans l'air que dans le temps aflez court 
employé au tranfport & à l'arrangement 
du nouveau fumier, ce qui feroit gagner 
beaucoup; mais tout cela fuppofoit uit 
attirail & des dépenles qui s'accordoient 
mal avec le deflèin que je m'étois pro- 
pofé de parvenir à faire naître des poulets 
'par des procédés très-iunples, peu chers r 
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& à la portée des gens groflîers : outr^ 
ces incommodités, ce plancher n'eût pas 
4été d'une durée affèz proportionnée à ce. 
qu'il auroit coûté. 

C'eft par leur (implicite & leur bon 
marché que les fours faits d'un fèul ton^ 
neau m'avoient plû, & que je continue d'en 
faire cas : la prévention, jufte à la vérité, 
dans laquelle j'ai été pour eux , ne m'a pas 
permis de voir afîêz tôt que l'on pouvoit 
conftruire des fours qui feroient auffi inac-» 
ceffibles aux vapeurs du fumier que ceux 
dont je voulois que l'ouverture fût fëpare'e 
de la couche par un plancher parfaitement 
clos, quoiqu'ils fuflènt peu chers & très-* 
aifés à réchauffer. Les fours chauffés par 
un feu de bois , les fours de boulangers, 
mettoient journellement fqus mes yeux 
un modèle de conftru&ionà imiter, potir 
avoir des fours chauffés par le fumier qui 
fàtisfifîênt à toutes mes vues, auquel jç 
n'avois pas pris garde. Les fours faits d'un 
fimple tonneau peuvent être nommés des 
fours verticaux dont l'ouverture ou gueule 
eft horizontale, & les fours des boulan-* 
gers font des fours horizontaux dont h 
gueule eft verticale : cette gueule verticale 
eft ordinairement percée dans un mur par- 
delà lequel eft le corps du four; le corps 
fe trouve dans tuœ çfcinibre.QU une pièce 
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Couverte, différente de celle où eft la 
gueule. Suivons ce modèle, couchons le 
tonneau, ou. pour mieux faire , comme it 
n'auroit pas toute la longueur qu'on doit 
defirer, fubftituons-lui une longue caifle 
ouverte feulement à un bout, & bien cloft 
par-tout ailleurs; que le bout ouvert foit 
placé dans une pièce féparée par un mur 
de celle où eft le refte de la caifïè ; que 
tous les vuides qui peuvent être reftés 
dans le trou percé dans le mur pour laifler 
pafTer ce bout de la caifle, aient été bien 
remplis avec du plâtre ou une matière 
l r 'Mhïi e ^q uîvaIente 5 l'ouverture de ce bout * de- 
viendra la gueule d'un long four dont le 
corps pourra être échauffé par un fumier 
humide , très-capable de remplir & de fur- 
charger l'air de vapeurs, fans que celui 
.. de l'intérieur du four s'en reflente, ce der- 
nier n'étant renouvelle que par l'air d'un 
lieu qui n'a aucune communication avec 
la pièce où eft le fumier. 

Cette idée fi naturelle qui auroit dû , ce 
femble , Ce préfènter la première , & qui 
, cependant ne m'eft venue que très-tard , 
ne paroi ffoit rien laifler à defirer pour 
faire couver des œufs en toute fureté ; aùffi 
a-t-elle parfaitement répondu à ce que 
j'en avois attendu, quoique le premier 
' cfliî du four de nouvelle conftrm3ïon 

«l'ait 
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n'àrt pas été fait dans les circonftances les 
plus favorables ; je ne pus alors difpofèr 
que de deux remifes fëparées l'une de 
l'autre par une cloifon de planches aflêz 
mal jointes, le corps du four fut pfacé 
dans Tune *, & fon ouverture ne fàilloit *Jty*2?- 
dans l'autre que de quelques pouces par- 
delà la cloifon qui avoit été percée pour 
laiflèr paflèr le bout ouvert ; du plâtre avoit 
été employé pour fceller dans cette cloifon 
la partie Taillante , & pour boucher les trous 
qui n'avoient pas été remplis par la caiflè. 
La defcription de ce nouveau four ne 
nous arrêtera pas beaucoup , il confiftoit 
en une caifle longue de fèpt pieds ; deux 
de fes côtés oppofës avoient chacun vingt- 
cinq pouces de largeur, & les deux autres, 
le defllis & le deflous , chacun vingt-un 
pouces. Ses parois intérieures avoiept été 
revêtues d'une couche de plâtre , comme 
Je font celles des tonneaux transformés en 
fours ; je fis de plus enduire toute fâ fur- 
face extérieure de gaudron , qui fervoit 
à boucher encore mieux les partages à 
l'humidité , & qui étoit de plus deftiné à 
affurer la durée de la caifTe : elle fut pofée 
fur un lit de fumier épais de dix-huit pou- 
ces ou environ, entourée de chaque côté, 
& couverte par defllis d'une couche de 
fumier de près 4e deux pieds d'épaifleur ; 
TomcL O 
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ia courte portion qui étoit dans ia (econcfe 
remifè fut fa feule qui ne fut pas envelop- 
pée de fumier ; on n'avoit eu garde d'en 
mettre autour de la gueule du four dans 
laquelle on ne vouloit pas que les vapeurs 

* * euflènt d'accès. On imagine affèz que 

cette gueule ne de voit pas refter entière- 
ment ouverte, qu'elle de voit avoir une 
porte; on lui en avoit donné une qu'on 

♦Pi.VlJI, pouvoit haufler & baiffer à volonté * # 
parce qu'elle fe mouvoit librement dans 
îes cou! i (les qui fervoient à la maintenir 
verticalement ; elle avoit même différen- 
tes ouvertures fermées par de petites plan- 
ches mobiles encore dans des couBflès : 
nous avons tait de fois parlé des regiftres 
employés pour régler la chaleur du four, 
qu'il n'eft pas néceflàire que nous difîons 
que c^ft l'ufàge auquel étoient deftinées 
ces ouvertures ménagées dans la porte. 

>Ii n'y eut d'humidité dans ce four que 
jusqu'à ce que celle dont Je plâtre étoit 
imbibé , fiât dHfipée : je|ugeai que ce plâ- 
tre étoit devenu fuffifammem fec, deux 
ou trois jours avant qu'il lé fut; je né- 
gligeai de confulter l'hygromètre lorfque 
je mis les premiers œufs dans le four ; peu 
de ceux-ci donnèrent des poulets, mais 
ièpt poulets éclorrent de fept oeufs qui 
fumai fes feuk qui coambeocèrem à être 
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couvés trois jours plus tard. Dans la fuit* 
le nombre des poulets éplos n'a pas toû-r 
jours été égal à celui des œufs de çhaquo 
couvée, & on fait qu'il n'a pas dû l'être» 
tnais il s'en efl autant rapproché qu'on le 
pouvoit raifonnablçpient defirer ; il ne s'a* 
gît donc que de bien conduire la chaleur 
de ce nouveau four pour que les œufs y 
foient couvés avec beaucoup plus de fuc<r 
ces que fous les poules. 

Content de ce premier four , j'en ai fait 
faire un fécond qui lui reflèmble dans 
l'efïêntiel, mais fur des proportions difFé-r 
rentes ; je lui ai fait donner à peu près la 
même longueur , mais une largeur prefqua 
double, & une hauteur plus petite d'un 
fiers. Ce qui m'a déterminé à augmenter 
fa largeur & à diminuer la hauteur , c'eflt 
que l'expérience m'a appris qu'on ne de<- 
voit pas fonger à y difpofcr des paniers 
x>u boîtes à œufs par étages : fi les œufs 
rd!une boîte fupérieure y font bien cou- 
vés, ceux d'une boîte inférieure n'ont pas 
«allez chaud , parce que la chaleur vient 
^principalement du defTus du four ; c'eft 
xloncdansla partie la plus élevée qu'une 
chaleur convenable dure plus long-temp* • 
.Au lieu de faire gaudronner le defTus de 
-ce iecohd four, je fis étendre fur fa furface 
.«xt^rieure.plufieurs couches de peinture ; à 

oi| 
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l'huile; cette peinture n'eft pas expofée^ 
comme le gaudron dont je m'étois fervi 
pour le premier four , à être ramollie par 
la chateur au point de couler , ce qui arriva 
à celui dont le premier four fut enduit : 
mais les expériences m'ont appris que la 
peinture ne mettoit pas toujours la longue 
caiflè de bois qui eft le corps du four, hors 
de rifque d'être pénétrée par l'humidité ; 
que le gaudron étoit préférable, fur-tout 
li en le mêlant avec de la brique pilée f 
ou avec quelque poudre équivalente, on 
en compofe un ciment qui ne puifle être 
rendu liquide que par un degré de chaleur 
plus confidérable que celui que lui peut 
faire prendre le fumier le plus chaud. 

Ce n'eft pas feulement pour aflurer la 
durée de la caîfle , pour empêcher le bois 
de fè pourrir , qu'il convient de donner à 
la furfàce extérieure un enduit qui ne per- 
mette pas à l'humidité de la pénétrer ; c'eft 
fur-tout pour empêcher que l'humidité ne 
parvienne jufqu'à l'intérieur du four qu'a- 
près avoir imbibé le bois, elle n'imbibe le 
plâtre : le deflus de ceux de cette dernière 
efpèce eft plus expofé à l'eau qui peut 
dégoutter d'un fumier trop mouillé, que 
ne le font les parois extérieures des fours 
faits d'un tonneau ; ces dernières étant ver- 
ticales l'eau s'arrête. moins fur çllçs, h% 
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gouttes font entraînées pap leur poids vers 
le fond de la couche, au lieu que les gout- 
tes s'accumulent & féjournent fur la fur* 
face fupérieure du four horizontal ; l'eau 
a le temps de s'infînuer dans le bois , de 
paflèr à travers le plâtre , & de fe répandre 
de là en vapeurs dans l'intérieur du four ; 
cet effet ne pourroit néanmoins être pro- 
duit que par un fumier trop mouillé dont 
le four au roi t été couvert , mais j'ai eu une 
preuve qu'un fumier trop mouillé le pour- 
roit produire. Pour réchauffer celui d'un 
de nos nouveaux fours, pour y ranimer fa 
fermentation qui s'y affoiblifïbit, je fis 
jeter deffiis plufieurs féaux d'eau ; le fu- 
mier en fut plus chaud le lendemain , mais 
mon hygromètre, des œufs mîs froids 
dans le four & examinés après qu'ils y eu- 
rent refté cinq à fix minutes, m'apprirent 
que l'air du four s'étoit chargé de va- 
peurs ; ils étoient mouillés. Pour mettre à 
l'abri de l'humidité l'intérieur du four 
dans de pareils cas , qui feront rares , & 
qui n'arriveront point lorfque le fumier 
ne fera pas excefïïvement imbibé d'eau f 
je fis coller du papier furie plâtre du four, 
& quand la colle qui l'y attachoit fut fë-r 
che , je fis huiler le papier. On ôteroit 
encore plus furement tout accès àPhumi- 
«lité dans l'intérieur de ces fours , fi on ne 

Oiij 
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craignoit pas de faire une dépenfe peu 
confidérable , & qui fèroit faite pour 
toujours, en revérifiant leuF intérieur de 
plomb en famés minces, foudées les unes 
contre les autres ; elles pourroient êtrô 
appliquées immédiatement contre le bob 
ou contre le plâtre, félon qu'on l'aimeroit 
mieux. Heureufemeftt que les précautions 
dont je yiens de parler , ne (ont néceflài-* 
tes que dans des cas qu'on eft maître d'é- 
"viter ; on les rend même inutiles fi on a 
fait bien enduire l'extérieur du four de 
cette efpècfc de ciment dont nous avorrt 
parlé ci-defïus, ou d'un autre ciment quî 
ait les mêmes qualités. 

La figure des paniers ronds ne convient 
pas aux fours quarré-Iongs comme elfe 
convient à ceux qui font cylindriques ; je 
fi'y taets pas même les œufs dans des pa-> 
niers , je les arrange dans des boîtes por- 
tées par un chariot mobile fur des roulet- 
tes , pareil à celui que les fours à poule» 
chauffés par ceux des boulangers , m'ont 
donné occafion de décrire. Pour rendre 
le mouvement du chariot encore plus fa- 
cile, & pour ménager le plâtre du plan- 
cher inférieur, il y avoit un chaffis de boi* 
fur lequel le chariot rouloit : il eft à pro J 
pos que le chariot fbit conftruit de ma- 
nière que la boîte puifle y être placée plus 
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haut ou plus bas, félon que le degré de 
la chaleur du four l'exige. 

Ces fours demandent , comme les au- 
tres, à être réchauffés de temps en temps, 
& demandent à l'être cFune manière diffé* 
rente , parce que leur pofition n'eft pas la 
même : fi l'on étendoit chaque fois le nou» 
veau fumier fur celui qui s'eft refroidi f 
on redoimeroit à la vérité de la chaleur au 
four , mais on lui en donneroit d'autant 
moins que l'opération de réchauffer auront 
été répétée plus de fois, car chaque réchaud 
aurpit ajouté du fumier à l'épïûffèur de la 
couche qui eft au defliis de la furface fit* 
périeure du four; d'où il arriveroit avec 
le temps que cette furface fèroit féparée 
du fumier chaud qu'on apporte , par une 
trop épaifTe couche d'un fumier qui ne le 
fèroit pas aflez ; le nouveau fumier auroit 
à réchauffer cette couche avant que de 
parvenir à échauffer le four ; une partie de 
la nouvelle chaleur fèroit donc employée 
en pure perte y le peu qui en reviendroit 
au four ne lui arriveroit qu'à la longue y 
&ibuvent trop tard. Pour réchauffer ces 
fours plus promptement & avec plus de 
fuccès, il cpnvient de commencer par 
enlever la couche de fumier ufé qui eft 
fur la furface fupérieure du four , & de 
jnettre en fâ place une couche de fumier 

O ixijL 
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neuf & bien chaud , au moyen de quoi le 
four eft réchauffé fur le champ. 

Au lieu pourtant de découvrir à la fois 
toute la furface fupérieuredu four , il vaut 
mieux n'enlever dans un jour le fumier 
ufé que de defifus un tiers ou une moitié 
de fa longueur, de n'en réchauffer qu'une 
portion, & de réchauffer le refte dans les 
jours fuivans. II eft même à propos de 
revenir plus fouvent à donner des réchauds 
à la partie antérieure du four , à celle qui 
eft la plus proche de la porte, qu'à la pos- 
térieure : la portion de l'intérieur du four 
la plus proche de la porte , eft la plus 
expofëe à être refroidie par l'air extérieur ; 
on ne réuffira donc à entretenir une cha- 
leur à peu près égale dans une grande 
portion de la longueur du four, qu'en 
échauffant plus que le refte la partie de 
fon deffus qui communique de la chaleur 
à l'endroit de l'intérieur qui fe refroidit le 
premier, & qui eft toujours le plus froid. 

Je n'ai pas parlé de réchauffer les côtés; 
en le fàilant on fera bien, mais on pourra 
s'en difpenfer fi l'on donne aux nouveaux 
fours beaucoup plus de largeur que de 
hauteur, comme j'ai dit ci-devant l'avoir 
pratiqué par rapport au dernier conftruit 
Mais je dois avertir que fi l'on fait le four 
«l'une largeur double de celle du premier, 
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alors il fera néceflaire de divifèr fon inté- 
rieur en deux parties à peu près égales * 
foit par une cioifon qui règne d'un bout 
à l'autre , foit par une rangée de quatre à 
cinq pHiers de bois qui aideront le defliis 
du four à réfifter au poids de la couchede 
fumier : n'ayant pas pris cette précaution 
pour le four double en largeur du pre- 
mier, au bout de quelque temps fon deffus 
céda à la preflion, il devint un peu convexe 
vers l'intérieur du four; Il y auroit encore 
un autre moyen de foulager le deffus du: 
four d'une partie du poids du fumier , ce 
fèroit de difpofèr des traverfès éloignées 
les unes des autres de deux pieds ou envi- 
ïon , & dont chacune fèroit foûtenue paf 
des pieds ou montans à quelques pouces 
de diftance du deffus du four ; enfin oïl 
peut fortifier le deffus du four, &, quel- 
que large qu'il foit , lé mettre fufïïlàmment 
en état de réfifter au poids du fumier , par 
des traverfès parallèles à fès bouts , atta- 
chées contre les côtés, & appliquées foit 
contte la liirfàce fupérieure , foit contre ia 
furfàce inférieure de fon deffus* 

Chacun des réchauds donnés à ces fëurâ 
horizontaux , confomtne une quantité de 
fumier Beaucoup plus confidérablé que 
celle qui eft employée pour chaque ré- 
chaud d'un four vertical fait: d'un fimpiè 

Qv 
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tonneau, mais en revanche les fours horfw 
zontaux n'exigent pas qu'on les réchauffe fi 
fbuvent ; on n'eft obligé en hiver à mettre 
de nouveau fumier à la place de l'ancien 
qu'environ tous les quinze jours , & dans 
des faifons plus douces le même réchaud 
fait d'un fumier bien conditionné , entre- 
tient dans le four une chaleur convenable 
quelquefois pendant trois ou quatre , & 
même pendant cinq femaines ; d'où j'ai 
lieu de croire que fi on établiflbit de ces 
fours dans ces tas de fumier dont j'ai parlé 
à la fin du troifième mémoire , dans ces 
tas auxquefcon ajoute journellement pen-» 
dant le courant de l'année jufqu'à ce que 
le mois d'oétobre foit venu , & qui font 
faits de plantes pourries mêlées avec ce 
<ju'on enlève des étables des bêtes à cornes ; 
d'où j'ai lieu de croire, dis-je, que la cha- 
leur nécefîâire pour faire éclorre des pou- 
lets dans des fours établis au deflbus du 
milieu de ces mafîès de fumier, fèroit en- 
tretenue pendant fèpt à huit mois de fuite 
fans qu'on fût obligé de recourir à de* 
réchauds , fans qu'on eût befoin de vifiter 
ïes œufs plus d'une fois ou deux par jour; 
les variations des degrés de chaleur dans 
une fi grande mafle , fèroient peu confî- 
dérables & lentes. Comme ces fortes de 
fours fèroient en plein air , il conviçndroit 
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tTen couvrir la porte de paille ; on pour- 
roit même conftruire devant cette porte 
une petite. loge telle que les gens de la 
campagne en (à vent faire avec des claies % 
des genêts , des fagots; elle ne demande- 
roit pas la journée d'un homme. 

Lorlque la chaleur s'affoiblit dans un 
four horizontal qui n'eft pas couvert d'une 
auffi épaiflè couche de fumier, & d'un fu- 
mier auffi compare que ceux dont nous 
yenons de parier, dans un four horizontal 
lel que ceux que jVi fait conftruire che» 
moi, & qu'on n'a pas à point nommé du- 
fumier auffi chaud qu'on le voudroit , ou- 
en quantité fuffifonte pour donner un boa 
î échaud , on a un moyen pour faire mon* 
ter la chaleur & la foûtenir , le même qui 
bous avons indiqué pour les fours faits 
d'un tonneau, c'eft de faire entrer dans 
fe four des terrines pleines d'une cendre 
chaude ou d'une braife menue & bien 
brûlée ; le four eft alors en même temps 
four à fumier & four à feu ordinaire ; au 
moyen * de cette reflburce qui. n'eft- pas 
coûteufe , il eft toujours aife d'empêcher 
fes œufs de fe trop refroidir. 

Nous avons aflez fait entendre que la 
chaleur n'eft pas égale à même hauteur 
dans toute la longueur d'un de ces fours 
horizontaux > qu'elle eft. toujours plus 

Ûvj ; 
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foible dans la partie ia plus proche de fa 
porte ou gueule du four ; on en doit con- 
clurre que les œufs fèroient couvés trop 
inégalement dans une boîte qui auroit 
prefque toute la longueur de ce four , c'eft 
allez de iui en donner la moitié ou un peu 
plus : le vuide qu'elle laifle , a Tes utilités ; 
félon que le degré de chaleur eft plus foi- 
ble , ou plus fort , on pouflè le chariot , 
ou, ce qui eft la même chofè, la boîte 
dont il eft chargé , plus avant dans le fourj 
ou on le retire plus près de h porte. Cette 
boîte refte cependant encore aflez grande 
pour contenir plus de trois cens œufs à là 
fois ; on y en mettroit davantage fi oiî 
vouloit plus que doubler les rangs , & on 
le peut fi on met les œufs à difFérens jours { 
& que ceux qui fe trouvent empilés fbient 
toujours ceux dont le poulet eft le moins 
près d'éclorre : on triplera , on quadru-* 
plera même les rangs fans rifque dans les 
deux tiers de la boîte, au moyen de deux 
cloifons tranfverfales qui la divifèront en 
trois parties égales ; on aura toujours deux 
de ces parties où les œufs pourront être 
entaffés fans inconvénient ; ceux qui font 
couvés depuis un plus grand nombre de 
jours , fè trouveront dans l'autre divifion 
où il y en aura au plus deux couches, dont 
la fupérieure en fera même moins fournie 
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que l'inférieure , afin que Fes œufs de celle- 
ci ne foient pas entièrement cachés pat 
ceux de l'autre. Cette difpofitkm eft eflen- 
tielle pour trouver l'œuf dont le poulet* 
avertit par Ces cris qu'il travaille à le tirer 
de fa coquille, & pour lui donner plus de 
facilité à y parvenir en mettant fon œuf 
dans la couche fupérieure > où il ne fer» 
pas fbrchargé du poids de quelques au- 
tres; à mefare que h divifion où les 
poulets naiflènt, s'épuife d'œufs , on y 
fait pafler ceux d'une des autres divi fions 
dont le poulet eft fe moins éloigné du» 
terme où il doit naître; 

En entaffant, comme nous venons- de 
l'expliquer, ks œufs dans les deux tiers 
d'une boîte , le nombre de ceux qui y 
feront couvés en fera confidérablement 
augmenté : ce nombre fera encore doublé 
fi le four , comme le fécond de ceux que 
nous avons propofés, eft une fois plus 
large que le premier : on y placera deu* 
chariots à côté l'un de Pautre > dont cha-< 
cun portera fa boîte ; enfin foit en multi-* 
pliant le nombre de ces fours, foit en 
augmentant leur largeur , on fera couve* 
à la fois une auffi grande quantité d'œufs 
qu'on voudra. 

Le chariot eft un fupport très -com- 
mode de la boîte aux œufs, il donne un* 
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trè$-grànde facilité pour l'amener vers ht 
gueule du four, ou pour la pouffer vers le 
fond : je me fiiis pourtant fèrvï encore 
«l'une outre efpèce de fupport qui n'efl 

Îruère moins commode r & qui eft plus, 
impie ; ce dernier eft fixe , c'eft une efpèce 
de plancher arrêté dans le four à la hau- 
teur où ia boîte fera placée le plus con- 
venablement : celle-ci eft pofée fur ce 
plancher fur lequel on la fait aller & venir 
librement, comme on fait aller & venir 
le tiroir d'un bureau ou d'une commode;: 
en rend encore le mouvement de la boîte 
plus libre fi on lui donne des roulettes. 

On a plufieurs fois par jour, & fur-tout 
iorfque les poulets naiflent , occafion d'é- 
prouver qu'il importe que la boîte aux 
ceufs puifle être mue fans peine , toutes 
fcs fois que par prévoyance ou par curio-* 
fité on veut voir ce qui fè pafle dans fbn 
intérieur : on ne doit pas négliger aa 
moins une fois par jour de la faire fbrtir 
entièrement du four, ce r/eft pas pojir l'en 
irifler dehors longtemps , c'eft pour Vf 
faire rentrer fur le champ après l'avoir re- 
tournée bout par bout. On juge bien qUe 
l'objet de ce retournement eft de fiiire que 
les œufs qui étoient dans un air moins 
chaud , foient placés dans un air plus 
chaud, & de faire le contraire par rapport 
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aux autres ; tous fè trouvent bien de chan- 
ger ainfï de place , & s'en trouveront mieux 
fi on les en fait changer deux fois par jour ; 
il faut même le faire plus fou vent iorfque 
ia chaleur du fond du four monte trop 
haut proportionnellement à celle des au* 
très endroits. 

Lorfque la boîte qu'on a à retourner > 
eft bien remplie d'oeufs , elle eft w far^ 
deau afïèz pelant ; pour qu'un homme ne 
foit pas obligé de charger (es bras de tout 
fon poids , ôl pour qu'il puifle la manier 
plus commodément, on place en dehors 
& tout près du four , une table * dont le fi * p,, YJ f k 
deiïus eft à la hauteur du deflus du cha- 8 * 
riot , ou du deflus du plancher par lequel 
la boîte eft portée ; il eft donc aifé de la 
faire glifler fur le deflus de cette table, 
& lorsqu'elle y eft , de la retourner. J'ai 
fcit faire à un de mes fours une porte qui 
eft attachée par en bas *, & brifëe en fon * TT: 
milieu * ; cette brifure peut difpenfer d'à- *• V V^ 
voir une table, elle en tient lieu ; la moitié 
de la porte peut être mifè horizontale* 
ment, & être retenue dans cette pofition 
par un feul bâton *, qui étant pofë verti- *' ■* 
calement fous fon milieu , devient un pied 
fuffifant pour la foûtenir. 

[ Lorfqu'au lieu d'un chariot on donne 
à la boîte pour fupport un plancher, ce 
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plancher peut être foûtenu par deux trin~ 
gles attachées à même hauteur , l'une con* 
tre un des côtés de la boîte, & l'autre 
contre l'autre côté ; mais il n'eft pas nécef 
faire qu'il foit fixé contre ces tringles; 
H convient même de pouvoir le retirer 
quand on veut de défiais les deux tringle* 
qui le (bûtiennent , parce que le four ne 
doit pas avoir feulement les deux tringles 
for lefquelles nous confidérons ce plan* 
cher ; il doit en avoir dans une grande 
partie de (à hauteur , de chaque côté de 
deux ou trois , en deux ou trois pouces 
de diftance. Au moyen de ces tringles 
ainfi efpacées , on eft maître de placer le 
plancher, ou, ce qui eft la même chofe* 
la boîte aux œufs, plus ou moins bas> 
ïelon qu'une augmentation de chaleur dan$ 
la partie fupérieure du four au-delà de 
32 degrés, exige qu'on defcende la boîte* 
Mais pour pou voir être placée ainfi à^dif* 
ferentes hauteurs , cette boîte ne doit avoi* 
qu'une largeur prefque égale à la diftance 
d'une tringle à l'autre. L'épaiflèur des trim 
gles étant peu confidérable, la largeur de 
la boîte ne (è trouve pas différer beaucoup» 
de celle du four. Gçtte manière de la pofer 
eft d'un ufage très-commode, & qui mel* 
Eût préférer au chariot, J 
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EXPLICATION DES FIGURES 

du cinquième Mémoire. 
Vignette. 

LA Vignette repréfente une remife de car- 
rofle dans laquelle fè trouvent les entrées ou 
gueules de deux fours à fumier , horizontaux , 
ou de ceux qui font faits d'une caifle de bois 
longue de fix à fept pieds : les corps de l'un & 
de l'autre fours font dans une pièce féparée par 
une cloifon de planches , de celle où font les 
gueules de ces fours. 

a , la porte d'un des fours. Pour ouvrir cette 
porte on la fait monter dans les coulhTes qui 
reçoivent les bords de l'un & de l'autre de fes 
côtés. 

La figure première ajtifte une table devant la 
porte du four : cette table fervira à recevoir le 
cliariot qui eft chargé de la boîte d'œufs , lorÊ- 
Won le tirera en entier ou en partie hors du 
&ur. 

b & c, marquent un ftul four , mais qui'eft 
3ivife en deux dans toute fà longueur. Ce fouir 
<Jui eft près d'une fois plus large que le four a, 
eft d'un tiers moins haut. La porte de la partie B 
èft fermée; elle eft brifée dans fon milieu; on 
l'ouvre en l'abaiflant : quand elle eft ouverte , 
& foûtenue parallèlement à l'horizon par un bâ- 
ton e , elle tient lieu d'une table pour recevoir 
le chariot. La figure féconde a fait pafler une 
partie du chariot fur cette efpèce de table. 

P LANCHE HU IT1ÉME. 
La figure première eft celle d'un des tonneaux 
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deftiné à être un four , qui a été brifé en fgo** 

Eour faire voir comment entre dans ce four le 
out d'un porte-vent qui doit fervir à y renou- 
veler l'air, e, l'entonnoir du porte-vent, cd, for» 
Principal tuyau, qui paffe fous le tonneau, b, 
endroit où le court tuyau aflèmblé avec le 
précédent, entre dans le tonneau, a, le bout du 
tuyau b, garni de plufieurs tuyaux de fer-blanC 
plus petits percés en arrofbir. 

La figure féconde montre le bout a du tuyat* 
ab, figure première, deffiné plus en srand n 

b, partie du tuyau. a,a,a,c,c, tuyaux de fer-» 
fclanc percés en arrofoir : la pofition des deux 

c, c, empêche de voir leurs trous , mais on voit 
ceux des tuyaux a, a, a. 

La figure troifième eft deftinée à donner une 

{'ufte idée de la pofition & de la figure des fours 
îorizontaux, de ceux dont l'entrée ou la gueulq 
eft verticale , & qui (ont faits d'une caifie longue 
de fix à fept pieds , plus ou moins , à volonté* 
Deux de ces fours font repréfentés ici : on nç 
voit que l'entrée H H I au premier; mais les 
parties de mur , & même de la caifie , & ie fu- 
mier, qui ont été emportés, mettent l'intérieur 
du fécond à découvert. 

A ABC D E, mur qui a été abattu er* 
B C D E. Ce mur fépare la pièce dans fc-r 
quelle eft le corps du four , & où il fe trouve 
couvert d'une couche de fumier, de la pièce ou 
eft la gueule du four : cette féparatioo pourroit 
être faite par une (impie cloifbn de plâtre , ou 
de planches; elle l'étoit de planches dans le lieu 
où j'ai établi des fours de cette efpèce. FF, cou- 
che de fumier qui recouvre un des fours. G G > 
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fumier qui fc trouve fous le four mis à de- 
couvert. 

H Ij H, montans qui font à l'entrée dti 
premier four , & dans les coulhTes defquefs peut 
monter & defeendre la porte A'avec laquelle or 
ferme cette entrée. L, une àes deux tringles 
dans lefquelles glifle horizontalement une petite 
planche , ou un petit volet , au moyen duquel 
on eft maître de modérer la chaleur du four ; 
ce volet eit un regiftre. 

M N, boîte pleine d'eeufs tirée en partie hors 
du four, comme on la tire toutes les fois qu'on 
veut examiner l'état des œufs , le degré de cha- 
leur du thermomètre qui y eft couché fur les 
œufs , & voir s'il y a des poulets nés ou prêts 
à naître. 

PO, PO, les deux pieds de devant du cha- 
riot qui porte la boîte d'oeufs; ils ont chacun 
leur roulette O. 

Qj table qui fert à foûtenir le chariot lors- 
qu'on le fait fortir en partie ou tout entier du 
four. 

MRS, entrée du fécond four ; au lieu que 
l'autre a une porte qui fè lève, celui-ci en a une 
qui fè baiflè. 

T T, V V, porte du four , brifée ou conv- 
pofée de deux parties afïèmblées en V V par 
des charnières : la partie TT eft attachée par 
des couplets à la caiffe ; cette partie tient lieu de 
la table Q du four précédent , lorfqu'elle eft 
placée & fixée horizontalement par le bâton X 
qui lui lert de pied , & qui eft vertical , quoique 
ceux qui ne font pas accoutumés à la peripedive 
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le jugeaflent incliné. Y, marque deux regiftres 
qui font à cette porte. Quand les deux moi- 
tiés V V & T T de cette porte font relevées 
& mifes dans le chaffis qui entoure la gueule du 
fcur, cette gueule eft bien fermée. 

Z a b, boîte remplie d œufs qui eft dans 
l'intérieur du four ; le deffus de ce four a été 
emporté pour mettre la boîte en vue. a, petite 
cloifon qui partage la boîte en deux parties. II 
eft encore plus commode par une raifon expli- 

3uée dans le cinquième mémoire , d'y mettre 
eux doilbns pour la divifèr en trois parties* 
Le -thermomètre eft placé dans cette boîte fur 
les œufs de la divifion antérieure. 

dde e, un des cotés du chariot qui eft charge 
de la boîte d œufs, e, e, en marquent les rou- 
lettes. 

f h f le bord fupérieur d\m des côtés de h 
caifïè qui forme le four, à laquelle étoit attaché 
le deffus qui a été enlevé. 

h i , le derrière du four. Le bois paroît en h i, 
mais au deffous il eft recouvert de plâtre : le plâtre 
eft cenfe avoir été dégradé par les coups qui ont 
enlevé le deffus de la caifle. 

m, m, reftes de tringles qui régnent d'un 
bout à l'autre du four , oc fur iefquelles pofent 
les roulettes du cliariot , où elles, roulent plus 
librement qu'elles ne rouleroient fur le plâtre 
dont le fond du four eft recouvert. 

o, o, partie du chariot qui fe laiflè voir par 
l'entrée du four» 

( 
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^SJXIE'ME MEMOIRE. 
De la naijfance des poulets. 

LE moment vraiment intéreflant eft 
celui où les poulets éclofènt ; nous 
n'en avons prefque rien dit jufqu'ici, il 
demande que nous en parlions plus au 
long. Ce moment qui récompenfè les 
{oins du condu&eur du four, en exige 
encore quelques-uns de lui ; il peut fàuver 
la vie à des poulets qui périroient, s'il ne 
les aidoit à fè tirer de leur coquille ; il peut 
faire pour eux plus que la poule ne fait 
faire pour ceux qu'elle a amenés au terme 
où ils doivent éclorre : elle ne leur rend 
pas alors, comme bien des gens le croient , 
des fervices très-eflentiels; ceux quipen- 
fent que c'eft elfe qui à coups de bec doit 
percer la coquille & la brifer , trouveront 
des faits de refte propres à les détromper , 
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tfans plufieurs des mémoires précédens» 
La poule donne à la vérité des marques 
de contentement lorfqu'elle entend des 
petits crier dans leur coquille , elle montre 
alors un plus grand attachement pour fes 
oeufs, elle permet moins de les toucher 
qu'elle n'avoitfàit jufqu'à ce moment, 
mais elle ne travaille point avec (on bec 
à ouvrir leur prifon , elle n'a point été 
inftruite à le faire ; s'il arrive à quelques- 
unes, ce qui eft rare, de fuivre les mou- 
vemens d'une tendrefîe impatiente, & de 
frapper un œuf avec la pointe de leur bec, 
le petit court rifquè de s'en trouver mal. 
En général les poules alois ne fe fervent 
de leur bec que pour retourner les œufs, 
les faire changer de place, & quelquefois 
pour jeter hors du nrd les fragmens de la 
coquille dont le poulet eft parvenu à fe 
débarrafler ; le bec eft encore dans ce même 
temps une arme dont la plupart font ufage 
contre la main qui fè préfènte pour fe 
glifïèr fous elles. 

Le poulet renfermé dans l'œuf a été 
chargé feul de tout l'ouvrage qui doit 
lêtre fait avant qu'il fè puifle mettre en 
liberté , ouvrage qu'on eftimeroit bien au 
xlefTus de fes forces, fi des obfervations 
journalières n'apprenoient celles qu'il a, 
& comment il fait les ^employer quand 
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{on état a&uel lui fait fentir le befoin qu'il 
*de naître, de commencer à jouir d'une 
vie adive très-différente de celle qu'il a 
pàffêe dans le plus parfait repos. La ma- 
nière dont (es parties extérieures font po- 
fées , ne feroit pas juger qu'il fut en fon 
pouvoir de furmonter les obftades qui 
s'oppofent à fà (ortie d'un logement de- 
venu pour lui une prifon : il eft alors pre£ 
que mis en boule * ; (on col en Ce courbant * Pï. IX* 
defcend du côté du ventre , vers le milieu fr ,# 
duquel (à tête (ê trouve placée ; le bec eft 
pafle fous une des ailes , comme l'eft celui 
d'un oi(eau qui dort; cette aîle eft cons- 
tamment l'aîle droite; les pattes (ont rame- 
nées fous le ventre, ainfi que le font quel- 
quefois celles des poulets & des pigeons 
qu'on veut mettre à la broche ; les doigts 
recourbés alors vers le derrière , touchent 
prelque la tête par leur convexité. JLa par- 
tie antérieure du poulet eft ordinairement 
du côté du gros bout de l'œuf, où le vuide 
te fait conftamment : il eft contenu dans 
cette attitude qui paroît fi peu favorable 
aux mouvemens qu'il fèmbleroit dans la 
néceffité de fè donner , par une épaifïe & 
forte membrane : c'eft pourtant (ans chan- 
ger cette attitude qu'il exécute ce qu'il y a 
de plus difficile, qu'il brifè (a coquille, 
A qu'il déchire la folide membranç dans 
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laquelle il eft empaqueté, & qui réfifte 
autant à Tes efforts qu'une coquille qui eft 
dure , mais friable. 

La coquille eft une efpèce de mur qu'il 
faut percer & abattre, le bec eft Tinftru- 
ment qui doit être employé à le piocher , 
c'eft avec la pointe du bec que le poulet 
frappe des coups réitérés; ils font fouvent 
afïèz forts pour fe faire entendre , & fi on 
fait épier les momens, on les lui voit don- 
ner ; la tête n'en refte pas moins fous 
l'aîle. Nous avons dit trop peu , lorfque 
nous avons dit qu'elle y eft placée comme 
celle d'un oifeau qui dort; elle y eft plus 
avancée , le bec fort de deflbus cette aile 
5 * fî^X» du côté du dos * ; la tête en fè donnant des 
mouvemens alternatifs d'arrière en avant 
& d'avant en arrière, ou , plus exactement, 
du ventre vers le dos & du dos xers le 
ventre, atteint & frappe la coquille plus 
ou moins rudement, félon fa vîtefîe de 
ion mouvement; pendant qu'elle agit, 
elfe eft en quelque façon guidée par l'aîle 
& par le corps , qui la contiennent & l'em- 
pêchent de s'écarter ; elle eft très-pefànte , 
car la grofleur de la tête du poulet prêt 
à naître eft confidérable par rapport au 
volume de fbn corps : elle fait avec le 
col un poids fi lourd pour le poulet , que 
quelques inftans après qu'il eft né, il 

eft 



Digitized by LjOOQIC 



des Poulets* 3 yy 

eft encore incapable de le fbûtenir; mais 
la manière dont toutes les parties (ont dif- 
pofées pendant qu'il eft dans l'œuf , pen- 
dant qu'elles forment une elpèce de boule 
par leur arrangement , lui rend ce poids 
du col & de la tête facile à porter; en 
quelque pofition que (bit l'œuf, la tête 
eft foûtenue, (bit par le corps, (bit par 
l'aîle , foit par l'une & par l'autre à la fois ; 
jenfin plus la maffè de la tête eft confidéra- 
ble , & plus font forts les coups que le 
poulet lui fait donner. 
, On n'a qu'à confulter les figures qu'ont 
fait graver les excellens obfèrvateurs qui 
ont fuivi jour par jour le progrès de Tac- 
croiflement du poulet pendant toute la 
durée de l'incubation, & qui ont cherché 
à les mettre fous nos yeux , pour apprendre 
que Ces parties extérieures (ont autrement 
dilpofees dans les quinze à feize premiers 
jours, que dans les quatre à cinq derniers : 
pous ne voulons donc pas nous arrêter à 
décrire les différences qu'elles nous offrent 
.dans ces différens temps; nous nous con^ 
tenterons de dire qu'entre les parties qui 
étoient droites, étendues & portées loin du 
corps dans les premiers jours , les unes dans 
les derniers jours font pliées aux endroits 
de leurs articulations, les autres courbées, 
& toutes plus rapprochées du corps. Mais 
Tome L P 
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ce que je veux fur-tout faire remarquer^ 
c'eft que la difpofition des parties exté«* 
rieures ne donne à la mafle totale du pou- 
let la forme d'une boule , & que le bec 
ti'eft paffè (bus l'aîle que quand le temps 
où cette difpofhion fera néceflàire , ap- 
proche : il eft vrai que quand ce temps eft 
prochain, les jambes & le col font deve- 
nus fi longs , que le poulet eft forcé de 
les plier pour leur faire trouver place dans 
la cavité où il eft logé ; & c'eft encore ce 
qu'il y a d'admirable ici , & qui l'eft gêné- 
ralement dans les opérations de la Nature , 
ce qui femble fait par néceffité , eft ce qui 
pouvoit être fait de mieux par choix. 

L'effet des premiers coups du bec du 
poulet eft une petite fêlure, tantôt Am- 
ple , tantôt compofte ; je veux dire qu'elle 
n'èft quelquefois qu'une feule fente, & 
que quelquefois elle eft compofée de plu* 
fieurs fentes d'inégale longueur , qui par- 
* fi. ix, teut d'un centre commun *, qu'elle eft 
■* * ' f* irrégulièrement radiée. Cette première fê- 
lure eft ordinairement entre le milieu de 
l'œuf & fon gros bout , c'eft-à-dire, plus 
près de celui-ci que de l'autre ; la par- 
tie antérieure du poulet eft tournée vers 
le premier, & la poftérieure vers le fé- 
cond. Parmi plufieurs milliers de poulets 
que j'ai eu occafion de voir édow, feu 
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af pourtant obfervé quelques-uns qui 
avoient percé leur coquille plus près du 
petit bout que du gros , & j'ai vu un» 
dindonneau qui avoit bêché la tienne 
de même : le vuide s'étoh pourtant fait 
dans le gros bout des œufs percés contre 
Tordre ordinaire, comme il fe fait dans 
les autres ; la partie antérieure de ces pou- 
lets étoit logée plus à l'étroit que la posté- 
rieure , au lieu qu'elle a coutume d'être 
plus au large : malgré le renverfèment de 
pofition , ils n'en vinrent pas moins bien 
que ceux qui fe trouvent dans une pofi- 
tion plus naturelle. 

Quand la fêlure eft fenfible , on dit que 
l'œuf eft bêché; elle le devient de plus en 
plus , à mefiire que les coups de bec font 
redoublés; ils font fauter quelquefois de 
petits éclats qui Iaiflent à découvert h 
membrane blanche qui les tapiflbit : j'ai 
vû de ces éclats pouffes avec aflèz de force 
pour être jetés à trois ou quatre pouces 
ée l'oeuf. La membrane de deflus laquelle 
les premiers fragmens de coquille vien- 
nent d'être détachés, eft ordinairement 
bien entière , la loupe même n'y fauroit 
faire apercevoir aucune déchirure : c'eft 
apparemment ce qui a conduit à croire 
que les œufs étbient bêchés par la poule t 
l'ouvrage paroît avoir ^té commencé par 

Pi; 
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dehors ; on a penfé que s'il étoit celui du 
bec du poulet , la membrane fur laquelle 
fes coups portent immédiatement , auroit 
dû être percée avant que la coquille le 
fut ; on n'a pas aflèz fait réflexion que la 
membrane étant flexible & appuyée fur 
la coquille , pouvoit réfifter aux coups qui 
feifoient fendre & éclater une matière plus 
roide. Les coups qui tomberoient fur un 
verre à boire fur lequel du papier fèroit 
appliqué , cafleroient le verre fans déchi- 
rer le papier : mais quand les coups de 
bec attaquent la membrane à laquelle la 
coquille a été enlevée > ils la pouffent au 
delà du point où il lui eft permis de s'éten- 
dre, & alors ils la déchirent ou la percent. 

Je ne fais fi tous les poulets font ce que 
j'ai vu faire à un que fobfervois le fbir 
dans le travail à la lumière d'une bougie ; 
il paflbit & repaflbit le bout du bec fur 
une portion de membrane dépourvue de 
coque , il ne Tattaquoit pas par des coups , 
il fèmbloit chercher à Fufèr , à l'amincer 
par des frottemens , ce qui deyoit la ren- 
dre plus aifëe.à percer ou à déchirer , lors- 
qu'elle fèroit frappée avec yîtefie par le 
bec. 

Au refte, fi entre dts poulets il y en a 
de mieux inftruits que d'autres fur la façon 
d'opérer qui leur eft la plus avantageutè, 
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ce font ceux qui ne (è preflênt pas d'où-» 
vrir la membrane , qui attendent à le faire 
jufqu'à ce que la fraéture de la coquille 
foit devenue confidéraWe, ou qu'ils puif- 
fènt bien- tôt la rendre telle : nous en ver- 
rons la raifbn dans la fuite* Les coups 
continués prolongent les premières fêlu- 
res , ils font fauter de nouveaux morceaux 
de la coquille qu'ils frappent fucceiîive- 
ment dans différens endroits , mais tous à 
peu près à même hauteur * : les coups doi-» fi * P '*/p 
vent parcourir & parcourent en effet prêt 
que toute la circonférence d'un cercle 
parallèle aux deux bouts * ; le bec refte ce- * F te ure * • 
pendant toujours pafle (bus l'aîle , tou- 
jours dans la même pofition. II eft à remar- 
quer que puifqu'il a à frapper fucceffive- 
ment la coquille dans fa circonférence 
d'un cercle prefqu'entier , il faut qu'il 
tourne peu à peu fur lui-même , jufqu'à 
ce qu'il ait fait un tour prefque complets 
Je ne fuis point parvenu à voir le pi- 
rouettement , la coquille dérobe à nos 
yeux les mouvemens qui fe pafîènt dans 
Ion intérieur ; mais l'eufle-je vu , H ne 
fèroit pas mieux démontré qu'il l'efl par 
les différens endroits où fè trouve le bout 
du bec pendant que la tête n'a jamais ceffê 
d'être fous la même aile : elle confèrve 
cette pofition fi conflamment, qu'elle I'» 

P ii; 
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encore un peu après Pinflant où la fëpa- 
ration de la coquille en deux parties , laiflè 
au poulet pour fbrtir , une porte presque 
auffi large que l'habitation qu'il va quitter. 
Le tour que le poulet fait fur lui-même 
cft toujours dans le même fens, fans 
en excepter le cas fingulier où il a com- 
mencé à bêcher plus près du petit bout 
que du gros. [ Confidérons I œuf pofé 
horizontalement , & de manière que l'en- 
droit où la première firaflure vient d'être 
faite , fbit en deflus , & que le bout dont 
«lie eft le plus proche foit le plus éloigné 
de Tobfèrvateur, alors c'eft au côté droit 
de celui-ci que répond l'aîle droite du 
poulet fous laquelle le bec eft paffé , & le 
dos eft en deflus ; ] c'eft de gauche à droite 
qu'il prolonge la fraéiure, & que peu àr 
peu il lui donne prefque toute la circoiv 
jférence d'un cercle que fon bée a par- 
courue ; il fait donc fur fon propre corps 
une révolution de gauche à droite. 

II eft plus aifë de fe convaincre que 
le poulet fait peu à peu un tour fur lui- 
même pour parvenir à bêcher fucceffive- 
ment la coquille dans toute fà circonfé- 
rence , qu'il ne l'eft de voir comment il 
le donne le mouvement qui le fait tour- 
ner : les parties qu'il y emploie font ca- 
chées à nos yeux par la coquille , & fi oa 
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les mcttoit à découvert, on n'enréuffiroit 
pas mieux à les voir en a&ion , parce qu'on 
leur ôtcroit le point d'appui (ans lequel 
elles ne fauroient agir efficacement : il fera- 
ble pourtant certain que Ces pattes font les 
feules parues dont il puifle aire ufàge 
alors pour fe mouvoir circulairement ; 
leurs doigts en preflant la coquille à tra- 
vers des membranes par lefquelles ils en 
font féparés , trouvent dans cette co- 
quille la réfiftance néceflaire pour poufler 
le poulet dans le fens où il a befoin de 
tourner. On jugera que les pattes font 
capables de plus grands efforts que n'en 
demande le déplacement que nous vou- 
ions leur foire produire , lorfqu'on verra 
que ce font elles-mêmes & elles feules qui 
font forrir le poulet hors de fà coquille : 
les ailes & toutes les autres parties exté- 
rieures du corps, fi on excepte le bec 9 
ou, ce qui eft la même chofe , le col qui 
en eft le moteur , font incapables d'action 
pendant que le poulet eft renfermé dans 
la coquille. Mais ne pOurroh-on pas foup* 
çonner que les coups que le bec donne à 
la coquille pour l'entamer , ont une réac- 
tion for tout le poulet, qui foffit pour 
opérer de petits déplacemens de la mafïe 
totale, Se pour lui foire décrire un cercle 
peu à peu l Une expérience fort fimpie me 

P iii; 
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parut propre à décider fi cette idée , qui 
n'eft pas fans vrai-femblance , étoit vraie : 
en cas qu'elle le fut , le poulet Ce trouve- 
rait hors d'état de continuer à tourner fur 
lui-même, fi le bec étoit placé.en: un en- 
droit où il lui manquât un appui foirde 
contre lequel il pût frapper ; alors il ne 
pourroit faire naître cette réaétion jugée 
néceflàire pour faire tourner le corps. Or 
il étoit facile d'ôter au bec l'appui foirde 
contre lequel il étoit fuppofé avoir befbin 
d'agir, ii n'y avoit qu'à alonger la fraéture 
vers la droite , emporter de ce côté-là des 
morceaux de la coquille, & déchirer de 
plus la membrane : le bec ne pourroitalors 
frapper que l'air ; aînfi le poulet Ce trouve- 
ront fixé dans une place d'où il ne lui fèroit 
plus poffible de fortir, & par confequent 
dans rimpoffibilité de brifèr la portion de 
fa coquille, qui refteroit à être brifée. J'ai 
donc alongé confidérabfement la petite 
fraélure faite à deux œufs différens, & 
J'ai enlevé des morceaux de coquille 
& de membrane dans toute l'étendue 
que je venois de fraéhirer, pour voir 
ce qui en arriveroit au poulet de chaque 
œuf ; if eneft arrivé que chaque poulet 
eft éclos du fien plus tôt qu'il n'eût fait r 
je lui avois épargné une partie de fà be- 
iogne > y f u t f e mettre en place pour brifèr 
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ce qu'il lui reftoit à brifèr de (à coquille* 
Au refte on n'obférve rien de confiant 
dans la fra&ure, fà pofition même ne l'eft 
pas ; la circonférence du cercle dans lequel 
elle fe trouve , eft à la vérité parallèle aux 
deux bouts, & ordinairement plus pro- 
che du gros bout que du petit : mais celle 
qui eft faite à quelques œufs , eft plus éloi- 
gnée du gros bout que celle des autres ,, 
ce qui dépend principalement de la pro- 
fondeur du vuide qui s 'eft fait dans l'œuf 
pendant qu'il a été couvé : la profondeur 
île ce vuide détermine la diftance du gros, 
bout aux parties antérieures du poulet ;. 
la fra&ure eft plus large fur certains œufs ,. 
Sl plus étroite fur d'autres : celle du même- 
a en différens endroits dés largeurs iné- 
gales ; les unes laiflènt de plus grandes & 
Us autres de plus petites portions de la 
membrane à découvert : peu defragmens 
écaiileux ont été détachés de quelques- 
uns, ôl beaucoup de ces fragmens l'ont 
été de quelques autres ; ici doivent fe trou- 
ver toutes les irrégularités que préfènte- 
roit une bouteille de verre que de petits^ 
coups de marteau auroient obligé de fe 
cafter. Tout ce qui importe auflî au poulets 
&à quoi il tend , c'eft que deux parties de 
fe coquille (oient, entièrement détachées 
l'une de. Fautre : lorfqu'elles ne tiennent 
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plus enfemble , elfes font retenues en place 
par fa membrane à laquelle elles font col- 
lées ; le poulet doit donc déchirer encore 
cette membrane , & cela en l'attaquant i 
coups de bec , ce qu'il ne manque pas de 
faire dès qu'une portion de la coquille un 
peu confidérable a été fra&urée. 

Enfin tous les poulets n'emploient pas 
tin temps égal à finir cette grande opéra- 
tion; il y en a qui parviennent: à (è tirer 
de leur coquille dans l'heure même où 
ils ont commencé à la bêcher; d'autres 
n'éclofent qu'au bout de deux ou trois 
heures ; afTez communément ce n'eft 
qu'au bout d'une demi- journée ; d'autres 
ne naiflent que plus de vingt-quatre heures 
après que la coquille a paru bêchée. J'en 
ai vu refter dans le travail pendant près de 
deux jours ; les uns le continuent (ans in- 
terruption , les autres prennent des temps» 
des heures de repos après lefquelks ils (c 
remettent à l'ouvrage. Tous ne font pas 
également forts, également bien confti- 
tués : il y en a qui trop impatiens de voir 
fe jour , attaquent de trop bonne heure 
Jeur coquille à coups de bec; les fecours 
que j'ai voulu donner à quelques-uns 
pour les faire édorre , m'ont fournîPoc- 
cafion d'en voir de ceux qui s'étoient trop 
preffés de percer leur coquille. Avant que 
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de naître ils doivent avoir dans leur corps 
une provifion de nourriture qui les di£> 
penfèra d'en prendre d'autre pendant plus 
de vingt-quatre heures après qu'ils feront 
ëclos ; cette prôvifîon confifte dans une 
portion confidérable du jaune , qui n'a pas 
été confommée , & qui entre dans le corps 
par le nombril : le poulet qui fort de ft 
coquille ayant que le faune foit entré dans 
fon corps, languit & meurt peu de jours 
3près être né. Or j'ai ouvert plufieurs œufs 
frès-fîa&urés dont le poulet avoit en* 
core une grande portion du jaune hors 
du corps» 

D'ailleurs les uns ont de plus grands 
©bftacles à furmonter que les autres : tou- 
tes les coquilles n'ont ni une épaiflèmv 
ni une confiftance égale ; & ce que nous 
difons de la coquille doit apparemment 
être dit de fa folide membrane qui eft 
l'enveloppe immédiate de tout ce qui 
compote l'œuf. Les coques des œufs des 
©ifeaux de différentes efpèces , ont des 
épaifleurs différentes ; elles ont été propos 
données aux forces du petit qui , après 
avoir pris fon accroiflement dans la fïenne, 
*ft obligé de l'ouvrir en deux. Le fèrin ne 
çarviendroitpas à brifer celle dans laquelle 
il eft renfermé, û elle étoit auffi épaifle 
*[ue kcoquille d'un œuf de poule ; mais la 

B vj, 
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poule écrafèroit tous ceux qu'elle entrée 
prendroit de couver , fi leur coque étoit 
suffi mince que celle des œufs de ferin. Ce 
iêroit bien inutilement qu'un poulet tra- 
vaiileroit à percer la fienne , fi elle avoit 
i'épaiflèur & la dureté de celle d'un œuf 
d'autruche. Quoique l'autruche prête à 
naître fbit peut-être auffi grande qu'un 
des plus gros poulets qui paroiflent fur 
nos tables , on a peine à concevoir que fès 
coups de bec puiflent être aflèz forts pour 
cafler une coquille plus épaiflè que ne 
ibnt nos taflès ordinaires de porcelaine , 
& qui par fon luifànt nous apprend qu'elle 
approche de la dureté de celle -ci; c'eft 
une coque dont on peut faire, & dont on 
iait de très-grandes & fblides taflès. 

Entre les becs d'oîfeaux de différentes 
tfpèces , ceux qui , comme les becs des 
poules , ont leur bout pointu, fembfent 
avoir une figure plus propre à percer la 
coquille, que ceux dont te bout eft moufle-, 
comme celui des becs des canards. Les 
cannetons parviennent pourtant auffi vite, 
&, ce fèmble, auffi aifcment à bêcher & à 
brifèr leur coquille , que les poulets à bri- 
4èr la leur : il s'agit moins ici de la figure 
de l'inftrument qui frappe , que de la force 
du coup qu'il donne. 

J'ai déjà dit ailleurs ce qu'on xloit 
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pfcnfèr de Pufàge où font les femmes ert 
différentes campagnes , de faire tremper les 
êeuft pendant un temps très-court , dans 
de l'eau chaude , le four où ils doivent 
commencer à être bêchés : elles croient 
par-là rendre un grand fèrvice aux pou- 
lets, attendrir la coquille ; mais la coquille 
d'un œuf ne fort pas fenfiblement moins 
dure , même de Feau bouillante ; & fi elle 
s'y étôit ramollie, elle reprendroit à l'air ^ 
en fê (echant , (à première dureté. 

Le poulet fe contente fouvent d'avoir 
faitXme fuite de fra&ures continues dans 
les trois quarts ©u environ de k circonfé- 
rence de fa coquille, & d'avoir tailladé k 
membrane en divers endroits proche les 
uns des autres : il fe croit , & fe trouve 
aflêz de force pour féparer la partie anté- 
rieure de la coque , celle du gros bout , de 
l'autre, lorfqu'elles ne tiennent plus en- 
semble que par une aflèz petite portion 
de la circonférence : ïe bec lui devient un 
infiniment affèz inutile pour achever cette 
féparation ; le poulet agi*, pour l'opérer -, 
plus efficacement & plus promptement en 
employant toute la mafîe de fon corps ; 
il fait effort en fe tirant fur Ces pattes pour 
porter fbn corps un peu en avant ; dès 
<p*'il y réuflît , le corps foûlève la portion 
de & eoquille qu'il rencontre en foa 
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chemin, le diamètre de la cavité de cette 
portion étant plus petit que celui de cette 
efpèce de boule que forment les parties 
du poulet par leur arrangement. Le pou- 
let en continuant à faire aller fort Corps 
en avant, & cela à diverfès reprifes , force 
h portion antérieure de coquille à fe 
ibûlever de plus en plus ; il achevé d'en 
brifer les attaches, ou fi quelques-unes 
tiennent bon , s'il y a quelque endroit de 
la membrane qui ne fe laifle pas déchirer * 
là elle devient pour cette portion de la. 
coquille ce qu'eft une charnière pour le 
couvercle d'un pot, elle eft renveïfëe St 
* pu ix, foûtenue en dehors *, & n'en laifle par 
** ' moins libre l'ouverture néceflàire au pou- 
let pour qu'il puiflè fortir librement. 
. II arrive donc tantôt que la portion an- 
térieure de coquille eft entièrement déta- 
chée du refte, & qu'elle en eft même portée 
aflèz loin , & tantôt qu'elle eft feulement 
renverfée , & qu'elle y refte attachée. Mai* 
il arrive encore, & même fréquemment, 
que cette portion de la coquille eft placée 
d'une façon plus fingulière : on la cherche 
alors , & on ne la trouve que quand on 
' fi**» 7- (ait où il faut la chercher ; elle eft mile * 
*ftp. dans la portion poftérieure *, comme nous 
mettons fbuvent un gobelet vuide dan* 
un autre: torique le poulet qui vient de 
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naître rencontre devant lui la portion 
antérieure de la coquilfe , il la pouffe en 
arrière avec fes pattes , & fins fbnger à le 
faire & (ans en avoir befoin, il la fait 
entrer dans l'autre , dont la cavité fe pré- 
fente pour la recevoir. 

Un canneton que j'ai faifi dans le mo- 
ment où il travailloit à achever de feparer 
les deux portions de la coque , m'a fait 
voir que pour y parvenir il avoit recour* 
à des manœuvres femblables à celles dont 
les poulets fe fervent pour la même fin r 
celles des oifeaux de toutes efpèces font 
apparemment alors les mêmes. Sa coquille 
n'étoh au plus fracturée que dans les deux 
tiers de là circonférence ; la fra&ure étoit 
large , eilç me permettoit de voir que le 
bec étoit pofë (bus 1 aîïe droite , pendant 
qu'à diverfes reprifes le canneton fbûle~ 
▼oit la partie antérieure du côté où elle 
fe laifïbit foûlever , parce que fes attaches 
y étoient brifées ; en la foûlevant ainfi tt 
forçoh la coquille à fe.cafler du côté où 
elle étoit encore entière* 

Quand enfin le poulet eft parvenu à 
renverfer ou à foûlever fuffifamment la 
partie antérieure de la cqquille , H s'eft 
procuré la porte qui lui permet de fe tirer 
de la partie poftérieure , il étend Tes jam- 
bes encore trop foibtes, & dont le* 
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mouvemens font trop peu libres pour 
fervir à le porter, mais qui en détendant 
le font glifler en avant : alors entièrement, 
ou prefque entièrement hors de fà co- 
quille , il tire fa tête de deflbus cette aile 
où elle était toujours reftée, il alonge fon 
col , il le dirige & le porte en avant , mais 
il n'a pas encore ia force de le foûlever , & 
fouvent plufieurs minutes fe paflent avant 
qu'il Fait. Lorfqu'on en voit un pour la 
première fois en cet état, on en augure 
mal , on juge fes forces épuifées par les 
efforts qu'il a faits , & on le croit bien 
près d'expirer : au bout d'un temps quel- 
quefois affez court, il paroît tout autre y 
toutes fes parties fe fortifient ; après s'être 
un peu traîné fur (es jambes il devient en 
état de fe porter deflus , de lever fon col , 
de lui pouvoir faire prendre diverfes in- 
flexions , & enfin de tenir fa tête haute. 
Les plumes dont il eft couvert ne font 
qu'un fin duvet, & pendant qu'elles étoient 
mouillées, elles le faifoient paraître pref- 
que nud. Ces fortes de plumes reflèmbleni 
à de petits arbuftes par le nombre de leurs 
branches: quand ces branches font mouil- 
lées & collées les unes contre les autres, 
eHes occupent peu d'efpace ; mais à me- 
fure qu'elles fe fèchent , elles fe dégagent 
& fe fépar-ent les unes des autres. Les 
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Branches, ou plutôt les barbes de chaque 
plume, étoient tenues & prefTées les unes 
contre les autres par une e/pèce de tuyau 
dans lequel elles étoient logées : ce tuyau 
eft fait d'une membrane qui dès qu'elle 
Tient à fe fécher , fe brifc ; c'eft à quoi 
contribue le reflbrt des barbes qui les fait 
tendre à -s'écarter de la tige. Lorfque toutes 
ces barbes fe (ont épanouies , pour ainfî 
dire , chaque plume qui en eft compofee 
prend beaucoup de volume ; auffi quand 
les plumes (ont toutes léchées & redrefc 
fées , le poulet eft-il très-chaudement & 
très- joliment vêtu. 

Tout ce qui a été dit jufqu'ici , ne Va 
été que pour ceux qui aiment à lavoir les 
différens moyens employés par l'Auteur 
de la Nature pour perpétuer les différentes 
fortes de produ&ions , & fur - tout les 
productions animées ; qui aiment à (avoir 
comment des animaux qui n'ont encore 
été frappés delà vue d'aucun objet exté- 
rieur , & extrêmement foibles , font des 
opérations qui montrent le defir qu'ils 
ont de naître , qu'ils (ont inftruits à exé- 
cuter diverfès manœuvres qui paroîtroient 
demander des connoiflànces , une force 
& une adreflè qu'on ne leur croiroit pas , 
Se qu'ils n'ont pas pu acquérir par des 
ades répétés; & tout cela demandoit 
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d'autant plus à être dit par rapport au 
poulet, que ce qui Ce pafîè dans le temps 
de fà naiffance n'a été décrit par aucun des 
fàvans obier vateurs qui ont fui vi l'incuba* 
lion des œufs pendant toute (a durée. II 
faut parier à préfènt pour ceux qui cher- 
chent principalement à multiplier le nom- 
fcre de leurs poulets. II y a peu de grande 
couvée d'oeufs qui ne vaille quelques pou- 
lets de plus qu'elle n'eût fait , fi une main 
iècourable achève d'en faire éclorre quel- 
ques-uns dont le travail n'a pas allez 
opéré : il y en a de foibles , & d'autres qui, 
quoique forts, ayant rencontré trop de 
réfiftance , foit de la part de la coquille , 
fbit de celle de la membrane , demandent 
à être aidés ; mais il y en a qui, quoiqu'auffi 
forts qu'il eft permis de Pêtre à des poulets 
prêts à naître, qui, quoique renfermés 
dans une membrane & une coquille de- 
paiffeur & de confiftance très-ordinaires , 
font abfolument dans l'impoffibilité de 
^'ouvrir Ja grande porte néceffaire pour 
les laifler fbrtir, & qui, fut-elle ouverte, 
{broient encore dans l'impoflîbilité d'en 
profiter : des circonftances particulières 
ont été caufe qu'il n'eft pas dans leur pou- 
voir de tourner fur eux-mêmes , de faire 
ce pirouettement que nous avons fait re- 
marquer être fi néceffaire afin que les coups 
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de bec puiflent attaquer fucceflîvement 
au moins une très-grande portion de h 
circonférence de la coquille; leur corps 
cft fixé dans la pofition où il /e trouve, 
à la lettre , il y eft collé. Pour voir com* 
ment un poulet peut être collé dans ii 
coquille, & comment il arrive qu'il le 
ibit, il ne faut que (avoir qu'entre la mem- 
brane & fon corps il y a un refte d'une 
liqueur épaifle , qui eft du blanc d'œuf ; 
que fi cette liqueur fe fèche , elle devient 
une véritable colle très- capable d'attacher 
à la membrane les plumes qui la tou- 
cheront. Le poulet de l'œuf dans lequel 
cette liqueur a été le plus épaiflîe par la 
chaleur, court plus de rifque d'être ainfî 
collé par fes plumes : ordinairement néan- 
moins ce fâcheux accident ne lui arrive 
que lorfqu'après avoir fait une fra&ureun 
peu grande dans l'endroit le premier bê~ 
ché, il a déchiré la membrane dans ce 
même endroit , & s'eft enfuite tenu en 
repos pendant du temps : l'air qui eft en- 
tré par la déchirure dans l'intérieur de la 
coquille, a d'abord changé en colle feche 
& dure la liqueur la plus proche des bords 
du trou, & enfuite celle de quelques en- 
droits de l'intérieur ; quand le poulet veut 
enfuite fè remettre à l'ouvrage , il eft bien 
en fon pouvoir de faire agir fon bec , mais 
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il ne lui eft pas poflîble de faire changer 
«Je place à fbn corps ; les tentatives qu'if 
fait pour y parvenir, lui font douloureu- 
fçs ; elles tendent à arracher (es plumes , 
elles le forcent à crier; l'envie de réitérer 
ces tentatives lui eit ôtée, & quand il les 
réitère, c'eft avec de nouvelles douleurs, 
& avec auflï peu de fuccès. 

Des fîgnes aflèz certains peuvent faire 
connoître qu'un poulet eft dans cet état , 
où il ne fàuroit manquer de périr s'il n'eft 
pas fècouru. Lorfqu'on remarque qu'une 
* M ' * x » aflèz large fra&ure * qui a été fitite à une 
' coquille avec déchirement de la mem- 
brane , refte la même pendant cinq à fix 
heures , qu'elle ne s'aionge point , on en 
peut conclurreque le poulet eft collé dans 
l'intérieur de l'œuf; en regardant atten- 
tivement les bords du trou fait à la mem- 
brane , on voit qu'ils font fecs , qu'au- 
cune liqueur ne les humefte ; quelquefois 
, même il eft vifible que des plumes y font 
collées. Alors on ne doit pas héfîter de 
faire pour le poulet ce qu'il fèroit fi la 
liberté d'agir ne lui étoit pas ôtée : à petits 
coups frappés par un corps dur , comme 
par l'un ou par l'autre des bouts d'une 
clef, on prolongera la fra&ure jufqu'à 
ce qu'on lui ait fait parcourir une cir- 
conférence complète; & on déchirera la 
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membrane qui eft au deflbus de la fraAure : 
on le peut faire avec une petite pointe, 
avec celle dune épingle, avec celle de 
cifeaux, mais qu'on fe donne bien de 
garde de la faire pénétrer dans l'intérieur 
de l'œuf au delà de ce que le demande 
Je déchirement qu'elle doit opérer. Avec 
Je* ongles , avec les fèuls doigts , on peut H 
fbuvent fans aucun rifque pour le poulet f 
déchirer la membrane dans toute la cir- 
conférence de l'œuf, & cela en fàifant des 
efforts bien ménagés pour enlever la por- 
tion antérieure de la coque , qui eft fepa- 
rée de l'autre par la fradùre ; la membrane 
qui lui eft attachée, eft déchirée par les 
petits efforts faits alors contr'elle. Mais le 
plus fou vent on ne doit pas tenter d'em- 
porter à la fois toute la portion antérieure 
de la coque ; la réfifhnce qu'on éprouve , 
apprend quand on ne le fàuroit faire, fans 
■caufer trop de douleur aq poulet. II faut 
dans le cas de trop de réfiftance , cafïèr à 
petits coups cette portion antérieure en 
<lifférens morceaux qu'on fépare enfuite 
doucement les uns des autres, pour mettre 
le poulet à découvert : entra ces morceaux 
on en trouve quelques- uns qui doivent 
être tirés avec un ménagement particu- 
lier ; ce font ceux qu'on ne tire point fans 
faire crier le poulet, ceux auxquels &$ 
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plumes font collées: quand l'étendue dam 
laquelle elles le font, n'eft pas grande , mal- 
gré les cris du peth animal on peut conti- 
nuer de les tirer; quelquefois on lui ar- 
rache des plumes, mais plus fou vent les 
plumes elles-mêmes arrachent à la co- 
quille la partie de la membrane à laquelle 
elles tiennent. Après que le poulet a ainfi 
été dégagé de toutes les parties de la co- 
que auxquelles il étoit adhérent, il refte 
fur fon corps diverfes plaques plus ott 
moins grandes, qui font des morceaux 
de la membrane reftés attachés aux plu- 
mes : il n'en eft plus mat-habillé que pen- 
dant trois ou quatre jours, au bout des- 
quels ces plaques membraneufes tombent 
«Telles-mêmes. Quelquefois le poulet n'eft 
pas feulement collé contre divers endroits 
de la partie antérieure de la coque, il l'eft 
de même contre divers endroits de la paiv 
tîe poftérieure , dont il faut encore le dé- 
tacher. 

i Quoique cette opération foit douïot*- 
teufe au poulet , elle ne lui eft jamais mor- 
telle ; dès qu'il en eft quitte il paroît avec 
toute la vigueur que peut avoir un poulet 
waiflànt : mais il ne tient qu'à celui qui 
lui fauve la vie, de lui épargner fa doub- 
leur ; il n'a qu'àhumeéter avec le bout d'un 
petit linge trempé dans de l'eau chaude, 
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te endroits où les plumes font collées à fa 
membrane qui tâpifle- la coquille ; cela 
fait , il les peut détacher fans la facheufe 
alternative de les arracher de dçfliis le 
corps , ou d'arracher des fragmens de la 
membrane. 

Les poulets qui ont des plumes collées 
contre les parois intérieures de la mem- 
brane , ne (ont pas les feuls à qui on puifiè 
&uver la vie en les faifant éclorre : nous 
l'avons déjà dit, il y en a qui n'y peuvent 
parvenir pour être trop foibles, ou pour 
avoir de trop grands obftacles à (ùrmonter. 
On doit juger que c'eft le cas où (è trouve 
le poulet de tout œuf qui refte bêché 
pendant plus d'une demi- journée, ou unp 
journée entière , fans que la fra&ure s'é- 
tende du côté droit , fans que la membrane 
foit déchirée ou même mifè à découvert : 
les forces néceflâires pour achever fon ou- 
vrage lui manquent ; on lui rend un im- 
portant fervice en le faifànt naître , & on 
ie lui rend (ans le faire fouffrir ; après 
qu'on a fraduré la coque dans toute la 
circonférence, & déchiré la membrane, 
on ne trouve aucune difficulté à enlever 
la portion antérieure de la coque. Dès 
que le poulet ,a été expofé au grand jour, 
ii le fecours ne lui eft pas venu trép tard , 
il tire (à tête de deflbus l'aile > alongefc 



dby Google 



3 6o 6 e Mém. De la ttaijfancâ 

col , & ordinairement ne tarde guère à faire 
les efforts néceflàires pour jfbrtir de la por- 
tion de la coquille dans laquelle il étoit 
relié. 

Ce (ècours fi important à bien des pon- 
Iets , pourroit êtrefunefte à d'autres; auffi 
ne crois-je pas qu'on doive Ce prefler de 
le donner. Je ne confèille de procurer ia 
facilité de fortir de leur coque qu'à ceux 
qui ont relié près de vingt-quatre heures 
{ans avancer leur ouvrage. Je l'ai déjà dit, 
il y a des poulets qui montrent trop d'im- 
patience à bêcher leur coquille , qui la bê- 
chent avant que le jaune foit rentré dans 
leur corps : ceux-ci ne s'en trouveroient 
pas bien fi on les mettoit en état de naître 
.quelques heures après qu'ils ont bêché. H 
m'eft pourtant arrivé bien des fois de faire 
éclorre des poulets qui n'avoient fait la 
.première fêlure à leur coquille qu'une 
demi-heure, ou un quart d'heure aupara- 
vant : ce n'étoit pas pour le bien du pou- 
let que je le fàifois, c'etoit pour fàtisfàire 
la curiofité de perfonnes qui mérhorent 
que je cherchaflè à contenter la leur*, & 
qui , après avoir vu comment les œufs 
étoient couvés dans mes fours, defiroient 
d'avoir le plaifir de voir un poulet fortir 
de (à coquille. Ces poulets dont la naif- 
lànce a été prématurée, ne s'en font pas 

moins 
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moins Bien trouvés lorfqu'il ne paroiflbit 
plus de jaune en dehors de leur corps. En 
général il vaut pourtant mieux laifler le 
poulet naître de lui-même ; alors il ne naît 
que quand fe$ parties fe (ont fuffifamment 
affermies, que quand elles ont pris dans la 
coque une confiftance qu'elles n'acquer- 
roient pas fi (urement étant expofées au 
grand air. 

Entre les poulets qui font nés d'eux- 
mêmes, & entre ceux que j'ai fait naître , 
j'en ai trouvé qui , quoique l'endroit par 
où étoit entré le jaune fut bien confolidé,, 
avoient en dehors de leur corps des por- 
tions d'inteftins, les unes plus & les autres 
moins longues: on pourroit croire que ces 
portions n'avoient pas été renfermées dans 
la capacité du ventre, dans le temps où tout 
le refte i'avoit été ; mais il n'èft pas moins 
probable qu'elles étoient une fuite des e£ 
forts que le poulet avoit faits pour naître , 
que ces efforts lui avoient caufé une de£> 
cente : c'eft pourlui une maladie considéra- 
ble qui le fait périr au bout de peu de jours. 

EXPLICATION DES FIGURES 
du fixième Mémoire. 

Vignette. 

A vignette repréfènte un appentis ifolé de 
i toutes parts , a dont le toit elt foûtenu par 
quatre piliers , fous lequel des fours à poulets faits 
Tome h ♦ Q 
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d'un tonneau , font établis. Ils ny font point 
expofes à de fortes vapeurs du fumier , qui ne /au* 
roient (ejourner en quantité nuifible fous un jw- 
reil pppentis; mais dans certains temps le vent 
pourroit y foufHer trop fortement , dans d'autres 
la pluie pourroit y être portée , enfin dans d'au- 
tres le foleil pourroit trop agir fur la couche, un 
rideau r, mis à chacune des faces , défendra la 
couche contre le vent, la pluie & le foleil : félon 
que les circonstances le demanderont on tirera 
un des rideaux, 6c on Iaiflera les autres plifies. 

On fuppofê que l'on examine ces fours dans 
un moment où les poulets y éclofènt en grand 
nombre , & où ils en ont déjà beaucoup d eclos. 
Entre les figures qui font auprès des fours , les 
unes font occupées à en tirer les poulets nés nou- 
vellement, & les autres reçoivent ces poulets 
dans des paniers , pour les porter enfuite dans une 
pouffinière. Les deux figures droites qui font 
plus éloignées des fours , font occupées à faire 
fortir des poulets d'oeufs bêchés defquels ils n'ont 
pu fe dégager jj> arce q u '^ s y f° nt collés. Une de 
ces figures caffe avec une clef à petits coups une 
coquille dont elle veut agrandir Vouverture, afin 
de pouvoir déiacher les plumes du poulet de la 
membrane à laquelle elles tiennent , ou d'arra- 
cher des fragmens de cette membrane. 

Planche neuvième* 

Les figures première & féconde montrent cha- 
cune un poulet tiré de fà coque Iorfou'il étoit 
bien près de naître , Jorfou'il avoit déjà com- 
mencé à attaquer fa coquille à coups de bec; fes 
parties extérieures font difpofées de manière que 
leur maflè totale forme une eipèce de boule • 
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celui de Tune & celui de Pautre figure ont fe 
Bec pafle fous Parle , mais Paîle couvre beau- 
coup plus la tête du poulet de la figure première , 
qu'elle ne couvre celui de la figure féconde qui 
eft porté plus loin fur le dos ; il n'y a que quelques 
plumes jetées fur la tête de ce dernier poulet , & 
celle de l'autre eft prefqu'entièrement cachée fous 
faîle. 

La figure troifième repréfènte un œuf que Te 
poulet n'a que commencé à bêcher. En/paroîc 
une fracture irrégulière d'où aucune pièce n'eft 
tombée , & qui eft l'ouvrage des premiers coups 
de bec. Lorfque le poulet prolonge une pareille 
fracture , il la fait avancer vers b. 

La figure quatrième fait voir une fracture que 
occupe pre/que la demi-circonférence de Pœu£ 
hes coups de bec Pont rendu plus large qu'elles 
ne le font communément, & le poulet ne s'en, 
eft pas mieux trouvé; trop frappée par Pair, la 
liqueur qui mouilloit les plumes s'eft deflechée , 
& les a collées contre la membrane qui fèrt d'ea- 
veloppe à toutes les parties extérieures. Ce poulet 
eft dans le cas de ceux qui périflentfi unemaio 
fècoarable ne les dégage de leur coquille , fi elle 
ne fait pour eux ce qu'ils font dans l'impoffibi- 
lité de faite- 
La figure cinquième eft celle d'un œuf dont 
la coquille a été bêchée dans toute fà circonfé- - 
rence ; il ne refle plus au poulet qu'à foûlever 
la pièce c a c, & à là faire tomber. 

Dans la figure fixième on voit un poulet qui 
a fait tomber la partie antérieure de la coque , 
ce qui le met à découvert : on l'y a mis encore 
davantage qu'il ne le fèroit, en emportant la par- 
tie antérieure du refte de la coque; on a voulu 
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montrer une portion de la cuifle qui fît juger 
que fà patte tendoit à s'étendre , & à pouffer 
en avant le poulet, dont le bec efl toujours 
fous I aile. 

La figure feptième fait voir une coquille d'œuf 
dont le poulet eft fbrti , & dont la partie anté- 
rieure après avoir "été détachée , a été mifè dans 
l'autre par les mouvemens du poulet, p qp > la 
partie "poftérieure de la coque, c ac, la partie 
antérieure rentrée dans l'autre. Ce cas n'eft pas 
rare , & quelquefois la portion de coque cac, 
cfl fi bien logée dans l'autre , qu'on ne l'y foup- 
çonne pas. 

La ngure huitième repré/ènte encore une co- 
quille d œuf dont le poulet vient de fbrtir. p qp+ 
la partie poflérîeure de la coque, cac, fà partie 
antérieure qui a été renverfee & qui tient à l'au- 
tre par un refte de membrane , comme un deff 
de boîte tient au corps de la boite par une char 
nière. Les traits qui paroiflênt en u u , & furies 
autres endroits de la membrane qui revêt la co- 
que , font les vaiffeaux fanguins qui v font rami- 
fiés d'une manière admirable , qu on n'a pas 
cherché à repréiènter ici bien exactement.- 



Fin du Tome premier» 
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